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RINGKASAN 
Pangan merupakan kebutuhan yang paling mendasar bagi manusia, 
sehingga ketersediaan pangan perlu diperhatikan baik dari segi kuantitas maupun 
kualitasnya. Begitu juga pangan yang berasal dari produk hewani, khususnya 
daging sapi. Daging sapi merupakan salah satu bahan pangan hewani yang 
dibutuhkan bagi tubuh manusia karena kaya akan protein dan asam amino 
lengkap yang diperlukan oleh tubuh. Selain protein, daging sapi juga kaya akan 
air, lemak, dan komponen organik lainnya. Daging sapi yang dijual di pasar 
tradisional memerlukan perhatian yang khusus karena sebagian besar jenis pasar 
ini terlihat kumuh karena kebersihannya kurang terjaga dimana tumpukan sampah 
dan kotoran terlihat jelas dan menimbulkan bau tak sedap. Kontaminasi bakteri 
dapat berasal dari hewan produksi (peternakan) atau juga dari tenaga penjamah 
sedangkan kontaminasi silang dapat terjadi bila makanan jadi yang diproduksi 
berhubungan langsung dengan permukaan meja atau alat pengolah makanan 
selama proses persiapan yang sebelumnya telah terkontaminasi mikroba patogen. 
Bakteri-bakteri yang dapat mengontaminasi daging sapi adalah Escherichia 
coli  dan Salmonella sp. Pencegahan yang dapat dilakukan untuk meminimalisir 
terjadinya kontaminasi dari bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. ialah 
dengan penerapan sanitasi dan higiene yang baik. 
Pada penelitian ini metode yang digunakan adalah observasi dan 
wawancara.  Instrumen yang digunakan untuk pengumpulan data dengan teknik 
wawancara adalah kuesioner dan instrumen yang digunakan untuk pengumpulan 
data dengan teknik observasi adalah check sheet. Pengumpulan data sekunder 
menggunakan metode Purposive sampling, purposive sampling merupakan teknik 
untuk menentukan sampel penelitian dengan beberapa pertimbangan tertentu 
yang bertujuan agar data yang diperoleh nantinya bisa lebih representatif. Serta 
analisis data menggunakan metode analisis statistik deskriptif. Analisis statistik 
deskriptif adalah statistik yang digunakan untuk menganalisis data dengan cara 
mendeskripsikan atau menggambarkan data yang telah terkumpul sebagaimana 
adanya tanpa bermaksud membuat kesimpulan yang berlaku untuk umum atau 
generalisasi. 
Berdasarkan hasil penelitian, hasil analisis kualitatif bakteri Escherichia 
ialah dari 14 sampel daging sapi yang diuji menunjukan bahwa 6 diantaranya 
terindikasi bahwa jumlah bakteri Escherichia coli melebihi cemaran maksimum 
yang telah ditetapkan oleh SNI 7388:2009, yaitu 1 x 101 koloni/g. Sedangkan untuk 
hasil cemaran bakteri Salmonella sp. menunjukan semua sampel daging sapi yang 
diuji memberikan hasil yang negatif. Tingkat sanitasi dan higiene yang rendah 
menyebabkan tingginya cemaran bakteri Escherichia coli. Saran yang dapat 
diberikan ialah melakukan kerjasama dengan pihak pemerintah Kota Bogor untuk 
lebih memperhatikan keadaan pasar tradisional di Kota Bogor dari segi sanitasi 
dan kebersihannya sehingga dapat tercipta pasar sehat bagi masyarakat Kota 
Bogor. 
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SUMMARY 
Food is one of the most basic needs for humans, so the availability of food 
need to be considered in terms of both quantity and quality. So also the food that 
comes from animal products, especially beef. Beef is one of the ingredients of 
animal food needed for the human body because it is rich in protein and amino 
acids needed by the body. In addition to protein, beef is also rich in water, fat, and 
organic component of the other. Beef sold in traditional markets require special 
attention because most of the type the market is seen slums because of the lack 
of cleanliness maintained where the rubbish heap and dirt clearly visible and cause 
odor. Bacterial contamination can come from animal production (farms) or also 
from the exertion of its handlers while cross-contamination can occur when food 
so produced is directly related to the surface of the table or tools for processing 
food during the preparation process that had previously been contaminated with 
pathogenic microbes. Bacteria-bacteria that can contaminate beef is Escherichia 
coli and Salmonella sp. Prevention can be done to minimize the occurrence of 
contamination of the bacteria Escherichia coli and Salmonella sp. is with the 
application of good sanitary and hygiene. 
In this study, the methods used were observation and interview. The 
instrument used for data collection by interview technique was a questionnaire and 
the instruments used for data collection by observation techniques are the check 
sheet. Secondary data collection using the method of Purposive sampling, 
purposive sampling is a technique to determine the sample of the study with some 
specific considerations that aims to make the data obtained will be more 
representative. As well as data analysis using descriptive statistical analysis 
methods. Statistical analysis descriptive statistics were used to analyze the data to 
describe or illustrate how data has been collected as is without intending to make 
a conclusion that applies to the public or generalization. 
Based on the results of the research, the results of the qualitative analysis 
of the bacteria Escherichia is from 14 samples of beef that tested showed that 6 of 
them indicated that the number of bacteria Escherichia coli exceeded the 
contamination of the maximum set by SNI 7388:2009, which is 1 x 101 colonies/g. 
As for the results of bacterial contamination of Salmonella sp. shows all the 
samples of beef that tested gave negative results. The level of sanitation and 
hygiene are low resulting in high bacterial contamination of Escherichia coli. Advice 
that can be given is to do the cooperation with the government of the City of Bogor 
to pay more attention to the state of the traditional market in the City of Bogor in 
terms of sanitation and cleanliness so as to create a healthy market for the City of 
Bogor. 
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BAB I PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang 
Pangan merupakan hal yang paling dibutuhkan bagi manusia, sehingga 
ketersediaannya perlu diperhatikan baik dari segi kuantitas maupun kualitasnya. 
Begitu juga dengan pangan yang berasal dari produk hewani, khususnya daging 
sapi. Permintaan daging sapi sebagai sumber protein hewani cenderung 
meningkat setiap tahun. Menurut Kementan (2021), total kebutuhan daging pada 
2021 diperkirakan akan mencapai 696.956 ton dengan perhitungan konsumsi 
sebanyak 2,56 kilogram per kapita per tahun. 
Daging sapi merupakan salah satu bahan pangan hewani yang dibutuhkan 
bagi tubuh manusia karena kaya akan protein dan asam amino lengkap yang 
diperlukan oleh tubuh. Selain protein, daging sapi juga kaya akan air, lemak, dan 
komponen organik lainnya. Menurut Sutaryo (2004) daging sapi sangat mudah 
mengalami kerusakan disebabkan adanya aktivitas mikroorganisme perusak 
sehingga diperlukan penanganan, penyimpanan, ataupun pengolahan yang 
sesuai.  
Daging sapi banyak dijual dan dijumpai di pasar tradisional maupun 
supermarket. Namun, untuk daging sapi yang dijual di pasar tradisional 
memerlukan perhatian yang khusus karena tempat berjualan para pedagang di 
pasar ini biasanya terdiri dari kios-kios. Pasar tradisional biasanya terlihat kotor 
karena kebersihannya kurang diperhatikan dan dijaga dimana tumpukan sampah 
terlihat jelas dan dapat menimbulkan bau tak sedap serta mengundang binatang 
penular penyakit sehingga dapat menimbulkan kontaminasi pada daging sapi. 
Kontaminasi juga dapat berasal dari tenaga penjamah, pembeli, permukaan meja 
atau alat pengolah makanan yang telah terkontaminasi mikroba patogen.  
Bakteri-bakteri yang dapat mengontaminasi daging sapi adalah 
Escherichia coli  dan Salmonella sp.. Escherichia coli  merupakan bakteri yang 
termasuk flora normal yang terdapat di saluran pencernaan ternak dan manusia. 
Strain Escherichia coli  yang bersifat patogen dan dapat menimbulkan infeksi dan 
foodborne disease ialah  Escherichia coli O157:H7 yang menghasilkan shiga toxin 
(Atalla et al., 2000). Salmonella sp. adalah bakteri yang paling umum yang dapat 
menyebabkan foodborne disease di negara berkembang dengan gejala demam, 
diare, muntah dan sakit perut. Penyakit yang disebabkan oleh Salmonella sp. 






Pencegahan yang dapat dilakukan untuk meminimalisir terjadinya 
kontaminasi dari bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. ialah dengan 
penerapan sanitasi dan higiene yang baik.  Higiene dan sanitasi ialah suatu 
tindakan atau upaya untuk meningkatkan kebersihan dan kesehatan melalui 
pemeliharaan dini setiap individu dan faktor lingkungan yang mempengaruhinya, 
agar individu dapat terhindar dari ancaman kuman penyebab penyakit (Depkes RI, 
2005). Namun, sarana dan prasarana yang tersedia di pasar tradisional masih 
belum memadai sehingga sanitasi dan higiene yang diterapkan masih kurang 
optimal. 
Berdasarkan besarnya resiko yang ditimbulkan akibat tercemarnya daging 
sapi oleh bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. maka perlu dilakukan 
penelitian untuk mengetahui tingkat cemaran dari bakteri Escherichia coli dan 
Salmonella sp. pada daging sapi di Pasar Bogor di Kota Bogor dan mengetahui 
pengaruh antara sanitasi dan higiene terhadap tingkat cemaran bakteri  
Escherichia coli dan Salmonella sp. pada daging sapi sehingga dapat 
meningkatkan kewaspadaan masyarakat Kota Bogor dalam membeli dan 
mengonsumsi daging sapi yang dijual di Pasar Bogor di Kota Bogor.  
1. 2 Perumusan Masalah 
a. Bagaimana tingkat cemaran bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. 
pada daging sapi di Pasar Bogor Kota Bogor ? 
b. Bagaimana pengaruh antara sanitasi dan higiene pedagang daging sapi di 
Pasar Bogor Kota Bogor terhadap tingkat cemaran bakteri Escherichia coli 
dan Salmonella sp. ? 
1.3 Tujuan Penelitian 
a. Mengetahui tingkat cemaran bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. 
pada daging sapi di Pasar Bogor Kota Bogor. 
b. Mengetahui pengaruh sanitasi dan higiene pedagang daging sapi di Pasar 
Bogor Kota Bogor terhadap tingkat cemaran bakteri Escherichia coli dan 
Salmonella sp. 
1.4 Manfaat Penelitian 
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 
secara umum mengenai kandungan cemaran Escherichia coli dan Salmonella sp 






dapat diketahui bahwa daging sapi tersebut masih dalam keadaan aman dan layak 
untuk dikonsumsi. Bagi pedagang untuk memperbaiki dan meningkatkan sanitasi 
dan higiene dari alat-alat yang digunakan, higiene personal dan kebersihan 
lingkungan yang ada di pasar tradisional Kota Bogor. Bagi pihak pemerintah 
daerah terkait untuk lebih memperhatikan keadaan pasar tradisional di Kota Bogor 
dari segi sanitasi dan kebersihannya sehingga dapat tercipta pasar sehat bagi 

























BAB II TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1 Daging Sapi 
2.1.1 Gambaran Umum 
Menurut Soeparno (2009), daging adalah semua jaringan hewan dan 
semua produk pengolahan jaringan-jaringan yang sesuai untuk dimakan serta 
tidak dapat menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang mengkonsumsinya. 
Daging sapi merupakan salah satu sumber protein hewani yang tinggi  karena 
daging sapi mengandung protein sekitar 18 - 20 % dan susunan asam 
aminonya esensialnya yang cukup lengkap. Berikut perbandingan gizi daging 
sapi, ayam, domba, kambing dan babi dapat dilihat pada Tabel 2.1.  
Tabel 1 Perbandingan Gizi pada Berbagai Daging 
Jenis Daging  
Komposisi (gram) 
Protein  Air Lemak 
Sapi  18,80 66,00 14,00 
Ayam 18,20 55,90 25,00 
Domba  17,10 66,30 14,80 
Kambing 16,60 70,30 9,20 
Babi 11,90 42,00 45,00 
       Sumber: Departemen Kesehatan (1995) 
Terdapat beberapa peneletian terdahulu yang telah dilakukan 
terhadap cemaran bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. pada daging 
sapi. Penelitian tersebut dilakukan di berbagai pasar-pasar tradisional yang 
ada di Indonesia. Berikut hasil penelitian tedahulu mengenai tingkat cemaran 
bakteri  Escherichia coli dan Salmonella sp. dapat dilihat pada Tabel 2.2. 
Tabel 2.2 Hasil Penelitian Terdahulu Mengenai Tingkat Cemaran Bakteri 
Escherichia coli dan Salmonella sp.pada Daging Sapi 
No. Cemaran Escherichia 
coli 
Cemaran Salmonella sp. Referensi 
1 Diperoleh bahwa 
sampel daging sapi dari 
pasar di sekitar Kota 
Bandar Lampung 
Diperoleh bahwa sampel 
daging sapi dari 3 pasar 
di Kota Kediri didapatkan 
hasil dari 27 sampel, 
Arnia dan 
Warganegara 







didapatkan hasil dari 14 
sampel, 8 sampel 
positif  Escherichia coli 




negatif Salmonella sp.  
2 Diperoleh bahwa 
sampel daging sapi dari 
6 pasar tradisional Kota 
Gorontalo didapatkan 
hasil dari 13 sampel, 9 
sampel positif bakteri 




Diperoleh bahwa sampel 
daging sapi dari pasar di 
sekitar Kota Bandar 
Lampung didapatkan 
hasil dari 17 sampel, 6 
sampel positif bakteri 
Salmonella sp.. 
Samsul (2013)  dan 
Sugiyoto et al 
(2015) 
3 Diperoleh bahwa 
sampel daging sapi dari 
6 pasar tradisional Kota 
Makassar didapatkan 
hasil dari 24 sampel, 9 
sampel positif bakteri 




Diperoleh bahwa sampel 
daging sapi dari pasar di 
sekitar Kota Medan 
didapatkan hasil dari 16 
sampel, 8 sampel positif 




2.1.3 Cemaran Mikroba pada Daging Sapi 
Kerusakan daging sapi oleh bakteri ditandai dengan adanya 
perubahan warna, tekstur dan bau. Cemaran bakteri pada daging sapi yang 
dapat membahayakan kesehatan manusia adalah Clostridium sp., 
Escherichia coli, Enterococci, Coliform, Staphylococcus aureus, Salmonella 
sp., Listeria sp dan Champhylobacter sp. (Syukur, 2006). Syarat mutu 







Tabel 2.3 Syarat Mutu Mikrobiologis Daging Sapi 
No. Kat 
Pangan 




08.1.1 Daging segar, 
beku (karkas dan 
tanpa tulang), 
daging cincang 
ALT (30oC, 72 jam) 1 x 105 koloni/g 
Koliform 1 x 102 koloni/g 
Esherichia coli 1 x 101 koloni/g 
Salmonella sp. Negatif/25 g 
Staphylococcus aureus 1 x 102 koloni/g 
Campylobacter Negatif/25 g 
      Sumber: BSN (2009) 
2.1.4 Karkas Sapi 
Karkas adalah bagian-bagian dari ternak, seperti sapi yang telah di 
sembelih setelah kepala dan kaki di pisahkan. Setelah itu, karkas dikuliti, isi 
dada dan jeroan dikeluarkan sehingga hanya tinggal ada daging yang masih 
melekat pada tulang, tanpa kepala, kaki, kulit dan jeroan. Karkas sapi terbagi 
menjadi beberapa bagian dan karkas dipotong menjadi ukuran yang lebih 
dapat diterima oleh sebagian besar konsumen. Karkas sapi dapat dilihat pada 
Gambar 2.1.  
 
Gambar 2.1 Karkas Sapi 
Sumber : www.google.com 
Berdasarkan SNI 3932:2008 tentang mutu karkas dan daging sapi, 
klasifikasi potongan sapi dibagi menjadi tiga golongan dan setiap golongan 
memiliki beberapa potongan daging. Golongan I ialah has luar, has dalam dan 
lemusir. Golongan II ialah tanjung, kelapa, gandik, penutup, kijen, pendasar, 
sampil besar dan sampil kecil. Golongan III ialah sengkel, daging iga, samcan 
dan sandung lamur. Penggolongan potongan sapi berdasarkan pada mutu 









Gambar 2.2 Potongan Klasifikasi Daging 
Sumber : SNI 3932:2008 
2.1 Escherichia coli 
2.2.1 Karakteristik Escherichia coli 
Escherichia coli diklasifikasikan sebagai bakteri Gram-negatif, 
mempunyai ukuran lebar 1,1 – 1,5 µm  dan panjang sel 2,0 – 6,0 µm, serta 
berbentuk batang dalam famili Enterobacteriaceae. Bakteri Escherichia coli 
termasuk ke dalam bakteri anaerob fakultatif dan tidak memiliki spora. 
Escherichia coli tidak memiliki kapsul. Bakteri Escherichia coli merupakan 
bakteri yang sering kali mendiami saluran usus hewan-hewan ternak, seperti 
sapi, kuda dan domba serta manusia. Escherichia coli sering mencemari 
lingkungan melalui feses atau air limbah. Escherichia coli dapat bereplikasi 







2.2.2 Klasifikasi Escherichia coli 
Klasifikasi nomenklatur Escherichia coli sebagai berikut : 
Superdomain : Phylogenetica 
Filum : Proterobacteria  
Kelas : Gamma Proteobacteria  
Ordo : Enterobacteriales  
Family : Enterobacteriaceae  
Genus : Escherichia  
Species : Escherichia coli 
 
Gambar 2. 3 Escherichia coli 
Sumber : dw-world/dpa 
2.2.3 Strain Escherichia coli 
Strain adalah varian genetik, subtipe dalam spesies biologis. Strain 
sering dilihat sebagai konsep buatan yang inheren, ditandai dengan maksud 
khusus untuk isolasi genetik. Strain berasal dari koloni sel tunggal dan 
biasanya dikarantina oleh batasan fisik cawan Petri (Djikshoorn, et al, 2000). 
Escherichia coli adalah flora fakultatif nonpatogenik yang dominan pada usus 
manusia. Namun, beberapa strain Escherichia coli telah mengembangkan 
kemampuannya untuk menyebabkan penyakit pada manusia.  
Strain yang menyebabkan gastroenteritis pada manusia dapat 
dikelompokkan menjadi enam kategori, yaitu: Diffuse-Adhering Escherichia 
coli (DAEC) sebagai penyebab diare dan bersifat lebih patogen pada anak 
usia prasekolah dibandingkan pada bayi dan balita. Enteropathogenic 
Escherichia coli (EPEC) sebagai penyebab diare berdarah dan juga penyebab 
utama diare pada bayi di negara berkembang. Penularan EPEC melalui jalur 
fekal-oral. Enteroinvasive Escherichia coli (EIEC) menyerang sel epitel usus 






dengan shigellosis (disentri basiler). Penyakit ini ditandai dengan munculnya 
darah dan lendir dalam tinja, demam menggigil, kram perut dan muntah. 
Biasanya ditularkan melalui makanan atau air dan juga kemungkinan 
ditularkan dari orang ke orang. EIEC dikaitkan dengan konsumsi daging 
hamburger yang terkontaminasi dan susu yang tidak dipasteurisasi.  
Enterotoxigenic Escherichia coli (ETEC) dapat menghasilkan 2 jenis 
toksin, yaitu toksin labil panas dan toksin tahan panas. Infeksi ETEC dapat 
menyebabkan diare yang serupa dengan yang disebabkan oleh bakteri Vibrio 
cholera.Enteroaggregative Escherichia coli (EAEC) telah dikaitkan dengan 
diare yang persisten selama lebih dari 14 hari, terutama di negara 
berkembang. Diare yang dialami biasanya tidak disertai dengan demam atau 
muntah. Masa inkubasi diperkirakan 20 hingga 48 jam. Enterohemorrhagic 
Escherichia coli (EHEC) memproduksi racun kuat yang disebut verotoksin 
atau Shiga Toxin producing Escherichia coli (STEC). Strain STEC yang paling 
sering teridentifikasi ialah Escherichia coli O157:H7. Escherichia coli O157:H7 
merupakan penyebab penyakit keracunan makanan di banyak negara 
berkembang. Escherichia coli O157:H7 biasanya terdapat dalam saluran 
pencernaan sapi dan tidak menyebabkan sapi menderita sakit. (Rananda et 
al., 2016).  
2.3 Salmonella sp.  
2.3.1 Karakteristik Salmonella sp. 
Salmonella sp. merupakan bakteri Gram-negatif berbentuk batang dari 
keluarga Enterobacteriaceae. Salmonella sp. adalah bakteri yang tidak 
menghasilkan spora, memiliki lebar sel antara sekitar 0,7-1,5 μm, panjang dari 
2-5 μm, dan flagela peritrichous di seluruh tubuh sel. Bakteri ini merupakan 
fakultatif anaerob. Salmonella sp. merupakan bakteri yang dapat 
menyebabkan keracunan makanan (foodborne disease) dan patogenik 
enterik. Salmonella sp. dikenal juga sebagai agen zoonosis. Salmonella sp. 
banyak ditemukan di saluran usus halus hewan ternak dan juga termasuk 
manusia. Terdapat banyak jenis Salmonella sp. yang menyebabkan 
foodborne disease. Salah satunya ialah Salmonella typhimurium.  
2.3.2 Klasifikasi Salmonella sp. 
Klasifikasi nomenklatur Salmonella sp. sebagai berikut : 






Filum : Proterobacteria  
Kelas : Gamma Proteobacteria  
Ordo : Enterobacteriales  
Family : Enterobacteriaceae  
Genus : Salmonella 
Species : Salmonella entecica, Salmonella typhimurium, dll 
 
Gambar 2. 4.Salmonella sp. 
Sumber : Rocky Mountain Laboratories, NIAID 
2.3.3 Serotipe Salmonella sp. 
Terdapat dua jenis serotipe pada bakteri Salmonella sp. yaitu serotipe 
tifoid dan non tifoid. Pada serotipe tifoid dapat menyebabkan demam tifoid 
sedangkan untuk serotipe non tifoid dapat menyebabkan diare atau 
enterokolitis. Serotipe typhoidal adalah bakteri Salmonella typhi, Salmonella 
paratyphi dan Salmonella enteriditis (Kuswiyanto, 2017). Serotipe non tifoid 
dapat ditransfer dari manusia ke manusia maupun dari hewan ke manusia. 
Serotipe non tifoid biasanya hanya menyerang saluran pencernaan dan 
menyebabkan salmonellosis. Salmonellosis adalah infeksi atau penyakit yang 
disebabkan oleh bakteri Salmonella sp.. Gejalanya meliputi diare, demam, 
muntah, dan kram perut. Serotipe tifoid hanya dapat ditransfer dari manusia 
ke manusia, serta menyebabkan infeksi yang ditularkan melalui makanan, 
demam tifoid, dan demam paratifoid. Demam tifoid disebabkan oleh 
Salmonella sp. yang menyerang aliran darah (bentuk tifoid) atau juga 
menyebar ke seluruh tubuh, menyerang organ, dan mengeluarkan 
endotoksin. Salmonella sp. bersifat patogen terutama bagi hewan yang 
menjadi reservoar untuk menginfeksi manusia. Dosis infeksi rata-rata untuk 
menghasilkan infeksi klinis atau subklinik adalah 105 - 108 sel/g Salmonella sp 






2.4 Sanitasi dan Higiene 
Sanitasi merupakan upaya kesehatan dengan cara memelihara dan 
melindungi kebersihan lingkungan dari subjeknya. Higiene merupakan upaya 
kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi kebersihan subjeknya 
(DepKes, 2004). Higiene dan sanitasi adalah dua faktor yang sangat penting dan 
utama dalam menentukan kualitas makanan dan mencegah terjadinya 
kontaminasi dari bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. dimana Escherichia 
coli dan Salmonella sp. sebagai indikator sanitasi dan keamanan pangan yang 
dapat menyebabkan penyakit keracunan makanan.  
2.4.1 Sanitasi dan Higiene Makanan 
Menurut DepKes (2003), sanitasi higiene makanan adalah upaya 
untuk mengendalikan faktor tempat, peralatan, orang dan makanan yang 
dapat atau mungkin dapat menimbulkan gangguan kesehatan. Sanitasi 
higiene makanan bertujuan untuk mencegah adanya kontaminasi silang 
antara makanan dengan zat-zat yang dapat mengakibatkan gangguan 
kesehatan, seperti mikroba sehingga diperlukan penerapan sanitasi makanan 
yang baik, serta dapat menjaga  makanan agar tetap aman. Terdapat 6 prinsip 
higiene sanitasi pangan yang perlu diperhatikan, yaitu keadaan bahan 
pangan, cara penyimpanan bahan pangan, proses pengolahan, cara 
pengangkutan makanan yang telah masak, cara penyimpanan masak dan 
cara penyajian makanan masak. 
2.4.1.1 Bangunan dan Fasilitas Sarana 
Persyaratan bangunan dan fasilitas sarana ini mengacu pada 
Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 
519/MENKES/SK/VI/2008 Tentang Pedoman Penyelenggaraan Pasar 
Sehat. Keputusan ini dibuat dalam  rangka  guna mewujudkan pasar yang 
bersih, aman, nyaman dan sehat, khususnya pasar tradisional. Berikut 
merupakan hal-hal yang perlu diperhatikan guna terwujudnya pasar sehat, 
yaitu antara lain: 
a. Penataan Ruang Dagang 
Penataan ruang dagang pada pasar harus dibuat sesuai dengan 
peraturan perundang-undangan yang berlaku. Penataan ruang dagang 
yang dibuat dengan acuan pedoman pasar sehat diharapkan dapat 






dapat meningkatkan mutu bahan pangan yang dijual dan membuat 
nyaman baik pembeli mauupn penjualnya. Adapun persyaratan yang harus 
dipatuhi dalam Penataan ruang dagang, ialah: 
 Area dibagi  sesuai dengan jenis komoditas, klasifikasi dan sifatnya, 
seperti : produk yang kering, basah,  penjualan dan pemotongan 
unggas. 
 Tempat penjualan daging, ungags dan ikan ditempatkan pada tempat 
yang khusus secara terpisah. 
b. Konstruksi 
Pada konstruksi bangunan pasar terdapat tiga hal yang perlu 
diperhatikan, yaitu atap, dinding dan lantai. Atap bangunan terbuat dari 
bahan yang kuat sehingga tidak bocor dan juga tidak menjadi tempat 
perkembangbiakan vektor. Pada dinding terbuat dari bahan yang kokoh 
dan permukaan dindingnya harus terlihat bersih, berwarna terang sehingga 
dapat terlihat apabila terdapat kotoran yang menempel pada dinding, 
permukaan dinding harus terbuat dari bahan yang kedap air, sedangkan 
pada lantai harus terbuat dari bahan yang kedap air, tidak licin, 
permukaannya rata, mudah dibersihkan dan tidak retak. 
c. Tempat Penjualan Bahan Pangan Basah 
Tempat berjualan atau kios harus mempunyai meja tempat 
berjualan yang terbuat dari bahan tahan air dan karat dengan permukaan 
yang rata dan memiliki kemiringan yang cukup untuk mengalirkan air agar 
tidak tergenang, serta memiliki ketinggian minimal 60 cm dari lantai. Karkas 
daging sapi disajikan dalam keadaan digantung di depan kios. Selain itu, 
pedagang harus mempunyai alat pendingin dengan suhu rendah untuk 
menyimpan bahan pangan, seperti : daging yang disimpan dalam freezer 
dengan suhu berkisar (4-10º C) untuk menjaga mutu dari daging yang 
dijual. 
d. Air Bersih 
Air bersih yang digunakan adalah air yang tidak berbau, tidak 
berwarna dan tidak berasa.  Air bersih tersedia dengan jumlah yang cukup 
untuk pedagang setiap harinya secara berkelanjutan. Minimal air yang 
digunakan per pedagang ialah sebanyak 40 liter dan kualitas dari air bersih 







e. Pengelolaan Sampah 
Setiap kios harus menyediakan tempat sampah basah dan tempat 
sampah kering untuk memudahkan petugas kebersihan untuk 
memisahkan kedua jenis sampah tersebut. Tempat sampah yang tersedia 
di setiap kios terbuat dari bahan kedap air, kuat, tidak mudah berkarat, 
mudah dibersihkan dan tertutup. TPS diharuskan tidak menjadi tempat 
perindukan binatang (vektor) penular penyakit.  
f. Tempat cuci tangan  
 Sraba tempat cuci tangan ditempatkan di lokasi yang strategis dan  
mudah dijangkau oleh pedagang maupun konsumen. Fasilitas cuci tangan 
dilengkapi dengan sabun atau alat kebersihan lainnya dan air yang 
mengalir dan air bekas cucian dialirkan ke saluran pembuangan yang 
tertutup. Serta, tersedia tempat cuci tangan yang terbuat dari bahan yang 
kuat, aman, tidak mudah berkarat dan mudah dibersihkan. 
g.  Binatang penular penyakit (vektor) 
Pada kios bahan pangan, seperti daging harus bebas dari lalat, 
kecoa dan tikus. Binatang penular vektor ini dapat mengontaminasi 
makanan atau bahan pangan sehingga dapat mengakibatkan penyakit. 
Pada kios seharusnya tersedia alat untuk mencegah hinggapnya binatang 
penular penyakit tersebut. 
2.4.1.2 Peralatan 
Pada industri pangan, peralatan merupakan alat yang membantu 
proses pengolahan pangan yang dapat bersentuhan secara langsung 
dengan bahan pangan. Alat yang sering digunakan ialah talenan dan pisau. 
Telenan tidak terbuat dari bahan kayu, kedap air, tidak beracun serta 
mudah dibersihkan. Pisau yang digunakan untuk memotong atau 
mencincang daging tidak berkarat. Semua peralatan atau wadah yang 
digunakan harus terbuat dari bahan yang tidak mudah mengelupas, mudah 
didisinfeksi dan tidak bereaksi dengan produk. 
2.4.1.3 Higiene Personal 
Higiene personal di pasar tradisional berkaitan erat dengan 
kesehatan dan kebersihan pedagang dan juga pembeli. Penjamah 
makanan harus dalam keadaan yang sehat dan tidak sedang menderita 






seperti penderita diare. Bagi pedagang karkas daging/unggas harus 
mengenakan alat pelindung diri (APD) yang lengkap, seperti, sarung 
tangan, celemek, sepatu boot, penutup rambut dll serta berpola hidup yang 
bersih dan sehat, seperti tidak merokok, tidak meludah sembarangan, cuci 
tangan dengan sabun dan mandi sebelum dan sesudah berjualan. 
2.5 Hipotesis 
Tingkat sanitasi dan higiene pedagang daging sapi di Pasar Bogor Kota 
Bogor diduga berpengaruh terhadap tingkat cemaran Escherichia coli dan 































BAB III METODE PENELITIAN 
 
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini bertempat di Dinas Ketahanan Pangan dan Pertanian Kota 
Bogor. Sampel daging sapi diperoleh langsung melalui pengambilan sampel di 
pasar tradisional di wilayah Kota Bogor dan pengambilan sampelnya dilakukan 
dengan teknik purposive sampling. Penelitian ini dilakukan pada bulan September 
sampai bulan November 2020. 
3.2 Alat dan Bahan 
3.2.1 Alat 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah plastik steril, sarung 
tangan, jas lab, masker, alkohol 70%, label, cool box, tas, spidol permanen, 
tanda bukti pembayaran, tanda bukti pengambilan sampel untuk pengujian 
laboratorium, check sheet dan kuesioner. 
3.2.2 Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging sapi. 
3.3 Metode Penelitian 
Penelitian dilakukan dengan metode deskriptif yang diawali dengan 
pengambilan sampel daging sapi dari Pasar Bogor yang kemudian diuji tingkat 
cemaran mikrobanya oleh BPMSPH dan menjadikan data hasil pengujian cemaran 
mikroba daging sapi pada tahun 2020 sebagai data sekunder. Tahapan 
selanjutnya dilakukan wawancara menggunakan kuesioner kepada beberapa 
pedagang daging sapi mengenai sarana sanitasi dan higiene pedagang. 
Kuesioner dibuat dengan mengacu pada KEPMENKES No. 
942/MENKES/SK/VII/2003 Tentang Pedoman Persyaratan Higiene Sanitasi 
Makanan Jajanan dan KEPMENKES No. 519/MENKES/SK/VI/2008 Tentang 
Pedoman Penyelenggaraan Pasar Sehat. Selain itu, dilakukan juga observasi 
lapang mengenai kondisi pasar dengan bantuan check sheet. Check sheet berisi 
fasilitas dan sarana sanitasi, peralatan dan personal higiene pedagang. Pada 
penelitian ini digunakan analisis deskriptif untuk mengetahui keterkaitan antara 
penerapan sanitasi higiene terhadap tingkat cemaran mikroba pada daging sapi di 
Pasar Bogor Kota Bogor. Tahapan-tahapan pelaksanaan yang akan dilakukan 






























Gambar 3.1 Tahapan Penelitian 
Mulai 
Pengajuan permohonan pengambilan data sekunder (data pengujian cemaran 
mikroba daging sapi tahun 2020) di Dinas Ketahanan Pangan dan Pertanian 
Kota Bogor 
Dilakukan pengujian cemaran 
mikroba Escherichia coli dan 
Salmonella sp pada daging sapi 
oleh BPMSPH (Balai Pengujian 
Mutu Dan Sertifikasi Produk 
Hewan) 
Dilakukan pengambilan sampel daging sapi di pasar tradisional Kota Bogor 
dan pengiriman sampel tersebut ke BPMSPH  
Dilakukan wawancara kepada 
pedagang dan diberi lembar 
kuesioner mengenai sanitasi dan 
higiene pedagang dan dilakukan 
observasi dengan menggunakan 
instrumen check sheet 
Hasil 
Hasil data dari pengujian cemaran 
Echerichia coli dan Salmonella sp. 
pada daging sapi direkap  
Hasil dari wawancara (kuesioner) 
dan observasi (check sheet ) 
direkap  
Analisis dan interpretasi data 






3.4.1 Pengajuan Permohonan Pengambilan Data Sekunder 
Penelitian dimulai dengan menyerahkan surat izin magang dari kampus 
ke Dinas Pertanian dan Ketahanan Pangan Kota Bogor dan mengajukan 
permohonan izin penelitian ke Badan Kesatuan Bangsa dan Politik 
(BAKESBANGPOL) Kota Bogor untuk memperoleh surat rekomendasi 
pelaksanaan magang untuk keperluan skripsi yang diteruskan ke pihak dinas. 
Tahapan selanjutnya yaitu penyerahan surat izin pengambilan data sekunder 
kepada pihak dinas. Data sekunder yang dikumpulkan berupa data hasil 
pengujian bakteri Escherichia coli  dan Salmonella sp pada daging sapi di 
pasar tradisional Kota Bogor tahun 2020. 
3.4.2 Pengambilan dan Pengiriman Sampel 
Pengambilan sampel daging sapi dilakukan pada tanggal 9 November 
2020 dan 14 Desember 2020 pada pukul 24.00-03.00 WIB di Pasar Bogor. 
Pengambilan sampel pertama dilakukan kepada 7 pedagang sapi dan 
pengambilan sampel kedua dilakukan kepada 7 pedagang sapi yang diambil 
sebanyak 3-4 sampel daging sapi dan berat per sampelnya, yaitu 250 gram. 
Berikut langkah-langkah pengambilan sampel daging sapi : 
a) Menyiapkan alat dan bahan yang dibutuhkan. 
b) Menggunakan alat pelindung diri (APD) berupa, sarung tangan, 
masker dan jas lab. 
c) Melakukan aseptis diri dengan menyemprotkan alkohol 70% pada 
tangan 
d) Mengambil sebanyak 3-4 sampel setiap pedagang daging sapi, 
sampel yang dipilih merupakan sampel yang dicurigai mengandung 
cemaran mikroba yang tinggi. Setiap sampel memiliki berat 250 gram, 
kemudian sampel dikemas dengan plastik yang steril dan diberi label. 
Label terdiri dari nomor sampel, nama pedagang dan jenis uji yang 
akan dilakukan. 
e)  Pedagang yang diambil sampel daging sapinya diberikan tanda bukti 
pengambilan sampel untuk pengujian laboratorium yang berisi nama 
pedagang, nomor telepon, lokasi berdagang, jenis sampel, jumlah 
sampel dan tanggal pengambilan. Hal ini bertujuan jika hasil dari uji 
mikroba yang dilakukan melampaui dari SNI maka dapat diberi 






f) Sampel disimpan dalam coolbox agar terjaga suhunya dan 
meminimalisir terjadi penurunan mutu pada sampel daging sapi, 
kemudian sampel dibawa ke dinas dan sampel diletakkan pada 
freezer. 
Sampel yang sudah diambil dari beberapa pedagang daging sapi 
selanjutnya direkap datanya untuk dijadikan sebagai data pendukung untuk 
sebagai surat pengantar sehingga sampel dapat dikirim ke Balai Pengujian 
Mutu dan Sertifikasi Produk Hewan (BPMSPH) untuk dilakukan pengujian 
cemaran mikroba. Sampel sebisa mungkin segera dibawa ke laboratorium 
dengan prinsip pengiriman sampel yang cepat dan tidak merubah kondisi 
sampel sehingga sesuai untuk pemeriksaan. Hasil dari pengujian cemaran 
mikroba daging sapi akan dikirim satu bulan setelah sampel dikirimkan ke 
BPMSPH. 
3.4.3 Pengujian Bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. 
a) Pengujian MPN Escherichia coli  
Pengujian MPN Escherichia coli berdasarkan SNI (2897:2008), 
tentang metode pengujian cemaran mikroba dalam telur, daging dan susu 
serta hasil olahannya. Adapun alat dan bahan yang digunakan dalam 
pengujian MPN Escherichia coli pada daging sapi ialah sebagai berikut: 
1) Alat dan Bahan 
Alat : 
a) tabung Durham; 
b) cawan Petri; 
c) tabung reaksi; 
d) pipet ukuran 1 ml,2 ml,5 ml,10 ml; 
e) botol media; 
f) gunting; 
g) pinset; 
h) jarum inokulasi (ose); 
i) stomacher; 
j) pembakar bunsen; 
k) pH meter; 
l) timbangan; 






n) pengocok tabung (vortex); 
o) inkubator; 
p) penangas air; 
q) autoklaf; 
r) lemari steril (clean bench); 
s) lemari pendingin (refrigerator); 
t) freezer. 
Bahan : 
a) Daging sapi mentah 
b) Buffered Peptone Water  (BPW 0,1 %); 
c) Lauryl Sulfate Tryptose Broth (LSTB); 
d) Eschericia coli Broth  (ECB); 
e) Eosin Methylene Blue Agar (L-EMBA); 
f) Methyl Red- Voges Proskauer (MR-VP); 
g) Plate Count Agar (PCA); 
h) Kalium Cyanide Broth (KCB); 
i) Reagen Kovac; 
j) Reagen Voges-Proskauer (VP) dan Methyl Red (MR). 
2) Prinsip Pengujian MPN Escherichia coli 
Pengujian MPN Escherichia coli terdapat 4 uji, yaitu uji pendugaan, 
uji peneguhan, isolasi-identifikasi dan uji biokimia. Uji biokimia atau  
uji  IMViC berfungsi untuk mengidentifikasi bakteri Enterobacteriaceae dan 
terdiri dari  Uji  Indole, Uji Methyl Red (MR), Uji Voges Proskauer (VP) 
dan Uji Citrate. Berikut merupakan tata cara untuk pengujian bakteri  
Escherichia coli  terhadap sampel daging sapi. 
3) Penyiapan Contoh 
a. Timbang contoh padat dan semi padat sebanyak 25 g atau ukur contoh 
cair sebanyak 25 ml secara aseptik kemudian masukkan dalam wadah 
steril. 
b. Untuk contoh daging, telur dan susu 
Tambahkan 225 ml larutan BPW 0,1 % ke dalam kantong steril yang 
berisi contoh, homogenkan dengan stomacher selama 1 menit sampai 
dengan 2 menit (kecuali untuk contoh susu cair). Ini merupakan larutan 






4) Cara Uji 
Pengujian menggunakan seri 3 tabung, uji isolasi-identifikasi, dan uji 
biokima. 
1. Uji Pendugaan 
a. Pindahkan 1 ml larutan pengenceran 10-1 tersebut dengan pipet steril  
ke  dalam larutan 9 ml BPW 0,1 % untuk mendapatkan pengenceran 
10-2. Dengan cara yang sama seperti di atas dibuat pengenceran 10-3. 
b. Pipet masing-masing 1 ml dari setiap pengenceran ke dalam 3 seri 
tabung LSTB yang berisi tabung Durham. 
c. Inkubasi pada temperatur 35 °C selama 24 jam sampai dengan 48 
jam. 
d. Perhatikan adanya gas yang terbentuk di dalam tabung Durham. Hasil 
uji dinyatakan positif apabila terbentuk gas. 
2. Uji Peneguhan 
a. Pengujian harus selalu disertai dengan menggunakan kontrol positif. 
b. Pindahkan biakan positif dengan menggunakan jarum inokulasi dari 
setiap tabung LSTB ke dalam tabung ECB yang berisi tabung Durham. 
c. Inkubasikan ECB pada temperatur 45,5 °C selama 24 jam ± 2 jam, jika 
hasilnya negatif inkubasikan kembali selama 48 jam ± 2 jam. 
d. Perhatikan adanya gas yang terbentuk di dalam tabung Durham. Hasil 
uji dinyatakan positif apabila terbentuk gas. 
e. Selanjutnya gunakan tabel Most Probable Number (MPN) untuk 
menentukan nilai MPN berdasarkan jumlah tabung ECB yang positif 
mengandung gas di dalam tabung Durham sebagai jumlah E.coli per 
mililiter atau per gram. 
3. Uji Isolasi-Identifikasi 
a.     Buat goresan pada media L-EMBA atau VRBA dari tabung ECB yang 
positif, inkubasi pada temperatur 35 °C selama 18 jam sampai dengan 
24 jam. 
b.     Koloni yang diduga E. coli berdiameter 2 mm sampai dengan 3 mm, 
warna hitam atau gelap pada bagian pusat koloni, dengan atau tanpa 
metalik kehijauan yang mengkilat pada media L-EMBA. 
c.     Ambil koloni yang diduga dari masing-masing media L-EMBA dengan 
menggunakan ose, dan pindahkan ke PCA miring. Inkubasikan PCA 






untuk uji biokimia. 
4. Uji IMVIC 
1. Uji Indole  
a. Inokulasikan koloni dari tabung PCA pada TB dan inkubasikan 
pada temperatur 35 °C selama 24 jam ± 2 jam. 
b. Tambahkan 0,2 ml sampai dengan 0,3 ml reagen Kovac. 
c. Hasil reaksi positif ditandai dengan adanya bentuk cincin merah 
pada lapisan atas media, sedangkan hasil reaksi negatif ditandai 
dengan terbentuknya cincin kuning. 
2. Uji Voges-Proskauer (VP) 
a) Ambil biakan dari media PCA lalu inokulasikan ke tabung yang 
berisi 10 ml media MR- VP dan inkubasikan pada temperatur 35 
°C selama 48 jam ± 2 jam. 
b) Pindahkan 5 ml MR-VP ke tabung reaksi dan tambahkan 0.6 ml 
larutan α-naphthol dan 0.2 ml KOH 40 %, kemudian digoyang-
goyang. 
c) Hasil reaksi positif ditandai adanya warna merah muda eosin 
dalam waktu 2 jam. 
3. Uji Methyl Red (MR) 
a) Ambil biakan dari media PCA lalu inokulasikan ke tabung yang 
berisi 10 ml media MR- VP dan inkubasikan pada temperatur 35 
°C selama 48 jam ± 2 jam. 
b) Tambahkan 2 tetes sampai dengan 5 tetes indikator MR pada 
tabung. 
c) Hasil uji positif ditandai adanya warna merah dan hasil reaksi 
negatif ditandai adanya warna kuning. 
4. Uji Citrate 
a) Inokulasikan koloni dari media Agar miring PCA ke dalam media 
KCB, dan inkubasikan pada temperatur 35 °C selama 96 jam. 
b) Hasil uji positif ditandai dengan terbentuknya kekeruhan pada 
media. 
Hasil uji positif ditandai dengan terbentuknya kekeruhan pada media. Berikut 






Tabel 3.1 Hasil Reaksi Indole, Methyl Red, Voges-Proskauer, Citrate Terhadap 
Escherichia coli 
Tipe Organisme  Indol MR VP Sitrat 
E.coli spesifik + + - - 
E.coli non spesifik - + - - 
Typical intermediate N/A + - + 
Atypical intermediate - + - + 
Typical Enterobacter 
aerogenes 
- - + + 
Atypical Enterobacter 
aerogenes 
+ - + + 
Sumber: BSN (2008) 
b) Pengujian Salmonella sp.  
Pengujian Salmonella sp. berdasarkan SNI (2897:2008), tentang 
metode pengujian cemaran mikroba dalam telur, daging dan susu serta hasil 
olahannya. Adapun alat dan bahan yang digunakan dalam pengujian 
Salmonella sp. pada daging sapi ialah sebagai berikut: 
1) Alat dan Bahan 
Alat : 
a) cawan petri; 
b) tabung reaksi; 
c) tabung serologi ukuran 10 x 75 mm; 
d) pipet ukuran 1 ml, 2 ml, 5 ml,10 ml; 
e) botol media; 
f) gunting; 
g) pinset; 
h) jarum inokulasi (ose); 
i) stomacher; 
j) pembakar bunsen; 
k) pH meter; 
l) timbangan; 
m) magnetic stirer; 







p) penangas air; 
q) autoklaf; 
r) lemari steril (clean bench); 
s)  lemari pendingin (refrigerator); 
t)  freezer. 
Bahan : 
a) Daging Sapi Mentah 
b) Lactose Broth (LB); 
c) Tetrathionate Broth (TTB); 
d) Rappaport Vassiliadis (RV); 
e) Xylose Lysine Deoxychoalate Agar (XLDA); 
f) Hectoen Enteric Agar (HEA); 
g) Bismuth Sulfite Agar (BSA), 
h) Triple Sugar Iron Agar (TSIA); 
i) Triple Sugar Iron (LIA); 
2) Prinsip Pengujian Salmonella sp. 
Prinsip dari pengujian Salmonella ialah menumbuhkan bakteri 
Salmonella sp. pada media selektif dengan pra-pengayaan (pre-enrichment) 
dan pengayaan (enrichment) yang dilanjutkan dengan uji biokimia dan uji 
serologi. 
3) Cara Uji 
1. Pra-pengayaan 
a) Timbang contoh padat dan semi padat sebanyak 25 g atau ukur 
sebanyak 25 ml contoh cair secara aseptik kemudian masukkan dalam 
wadah steril. 
b) Untuk contoh daging, telur dan susu, tambahkan 225 ml larutan LB ke 
dalam kantong steril yang berisi contoh, homogenkan dengan 
stomacher selama 1 menit sampai dengan 2 menit (kecuali untuk contoh 
susu cair). 
c) Pindahkan suspensi ke dalam Erlenmeyer atau wadah steril. 
d) Inkubasikan pada temperatur 35 °C selama  24 jam ± 2 jam. 
2. Pengayaan  
a) Aduk perlahan biakan pra-pengayaan kemudian ambil dan pindahkan 






media RV pindahkan 0,1 ml ke dalam 10 ml RV. 
b) Contoh dengan dugaan cemaran Salmonella sp. tinggi (high microbial 
load). Inkubasikan media RV pada temperatur 42 °C ± 0,2 °C selama 24 
jam ± 2 jam. Sedangkan untuk media TTB inkubasi pada temperatur 43 
°C ± 0,2 °C selama 24 jam ±  2 jam. 
c) Contoh dengan dugaan cemaran Salmonella sp. rendah (low microbial 
load). Inkubasikan media RV pada temperatur 42 °C ± 0,2 °C selama 24 
jam ± 2 jam. Sedangkan untuk media TTB inkubasi pada temperatur 35 
°C ± 2 °C selama 24 jam ± 2 jam. 
3. Isolasi dan Identifikasi 
a) Ambil dua atau lebih koloni dengan jarum ose dari masing-masing media 
pengayaan yang telah diinkubasikan, dan inokulasikan pada media HE, 
XLD dan BSA. Inkubasikan pada temperatur 35 °C selama 24 jam ± 2 
jam. Untuk BSA apabila belum jelas dapat dinkubasikan lagi selama 24 
jam ± 2 jam. 
b) Amati koloni Salmonella sp. pada media HE terlihat berwarna hijau 
kebiruan dengan atau tanpa titik hitam (H2S). 
c) Pada media XLD koloni terlihat merah muda dengan atau tanpa titik 
mengkilat atau terlihat hampir seluruh koloni hitam. 
d) Pada media BSA koloni terlihat keabu-abuan atau kehitaman, kadang 
metalik, media di sekitar koloni berwarna coklat dan semakin lama waktu 
inkubasi akan berubah menjadi hitam. 
e) Lakukan identifikasi dengan mengambil koloni yang diduga dari ketiga 
media tersebut. Inokulasikan ke TSIA dan LIA dengan cara menusuk ke 
dasar media agar, selanjutnya digores pada media agar miring. 
f) Inkubasikan pada temperatur 35 °C selama 24 jam ± 2 jam. Amati 
koloni spesifik 
       Salmonella dengan hasil reaksi seperti tercantum pada Tabel 3.2. 













TSIA Alkalin / K 
(merah) 






LIA Alkalin / K 
(ungu) 












3.4.4 Metode Pengumpulan Data 
Data yang dikumpulkan merupakan data primer dan sekunder yang 
berkaitan dengan sanitasi dan higiene para pedagang daging sapi di Pasar 
Bogor Kota Bogor. Hal ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh antara 
sanitasi dan higiene pedagang dengan jumlah tingkat cemaran bakteri 
Escherichia coli dan Salmonella sp. pada daging sapi. Pertanyaannya meliputi 
bangunan, sarana fasilitas, peralatan dan higiene personal. Pada penelitian 
ini menggunakan dua teknik pengumpulan data, yaitu teknik wawancara dan 
observasi. Teknik wawancara merupakan cara sistematis untuk memperoleh 
informasi-informasi dalam bentuk pernyataan-pernyataan lisan mengenai 
suatu obyek. Secara sederhana dapat dikatakan bahwa wawancara 
(interview) adalah suatu kejadian atau suatu proses interaksi antara 
pewawancara (interviewer) dan sumber informasi atau orang yang di 
wawancarai (interviewee) melalui komunikasi langsung (Yusuf, 2014). 
Instrumen yang digunakan untuk pengumpulan data dengan teknik 
wawancara adalah kuesioner. Kuesioner dibuat dengan mengacu pada 
KEPMENKES No. 942/MENKES/SK/VII/2003 Tentang Pedoman Persyaratan 
Higiene Sanitasi Makanan Jajanan dan KEPMENKES No. 
519/MENKES/SK/VI/2008 Tentang Pedoman Penyelenggaraan Pasar Sehat.  
Teknik observasi merupakan salah satu cara pengumpulan informasi 
mengenai obyek atau peristiwa yang dapat dideteksi dengan panca indera. 
Dalam beberapa hal, informasi yang diperoleh melalui pengamatan memiliki 
tingkat akurasi dan keterpercayaan yang lebih baik daripada informasi yang 
diperoleh melalui wawancara. Dalam proses wawancara, ada kecenderungan 
informan untuk memberikan jawaban-jawaban yang bersifat normatif. 
Sedangkan melalui pengamatan observer dapat mengetahui secara langsung 
keberadaan obyek atau peristiwa yang diamatinya (Pujaastawa, 2016). 
Instrumen yang digunakan untuk pengumpulan data dengan teknik observasi 
adalah check sheet. Check sheet berisi fasilitas dan sarana sanitasi, 
peralatan, dan personal higiene pedagang. Lembar observasi digunakan 
untuk menilai kondisi higiene dan sanitasi di Pasar Bogor. Data dari hasil 
pengisian kuesioner dan check sheet akan dianalisis secara deskriptif dan 
statistik. Selain data hasil wawancara dan observasi, digunakan juga data 
sekunder mengenai data hasil pengujian cemaran mikroba pada daging sapi 






3.4.5 Metode Pengambilan Sampel 
Sampel merupakan bagian dari populasi. Sampel adalah bagian dari 
jumlah dan karakteristik yang dimiliki oleh populasi tersebut. Penentuan dalam 
pengambilan sampel, yaitu apabila kurang dari 100 lebih baik diambil semua 
hingga penelitiannya merupakan penelitian populasi. Jika jumlah subjeknya 
besar dapat diambil antara 10-15% atau 20-55% atau lebih tergantung sedikit 
banyaknya dari kemampuan peneliti dilihat dari waktu, tenaga dan dana, 
sempit luasnya wilayah pengamatan dari setiap subyek, serta besar kecilnya 
yang ditanggung oleh peneliti.  
Menurut Sugiyono (2003), sampling adalah teknik pengambilan 
sampel. Ada dua macam teknik pengambilan sampel, yaitu random sampling 
dan non random sampling. Purposive sampling adalah salah satu teknik 
sampling non random sampling dimana peneliti menentukan pengambilan 
sampel dengan cara menetapkan ciri-ciri khusus yang sesuai dengan tujuan 
penelitian sehingga diharapkan dapat menjawab permasalahan penelitian 
serta dapat memberikan nilai yang lebih representatif.  
3.4.6 Analisis Data  
Analisis data merupakan salah satu proses penelitian yang dilakukan 
setelah semua data yang diperlukan guna memecahkan permasalahan yang 
diteliti sudah diperoleh secara lengkap. Data yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah data primer dan sekunder. Data sekunder pada umumnya 
digunakan oleh peneliti untuk memberikan gambaran tambahan, gambaran 
pelengkap ataupun untuk diproses lebih lanjut (Sugiarto, 2001). Data primer 
dan sekunder pada penelitian ini diolah dengan metode analisis statistik 
deskriptif. 
Analisis statistik deskriptif adalah statistik yang digunakan untuk 
menganalisis data dengan cara mendeskripsikan atau menggambarkan data 
yang telah terkumpul sebagaimana adanya tanpa bermaksud membuat 
kesimpulan yang berlaku untuk umum atau generalisasi. Analisis ini hanya 
berupa akumulasi data dasar dalam bentuk deskripsi semata dalam arti tidak 
mencari atau menerangkan saling hubungan, menguji hipotesis, membuat 
ramalan, atau melakukan penarikan kesimpulan (Muhson, 2006). Hasil dari 
data sekunder dibandingkan dengan (SNI 7388:2009) tentang batas 






3.4.7 Interpretasi Data 
Data dari hasil kuesioner dan check sheet direkap ke dalam excel. 
Dalam penelitian ini menggunakan beberapa variabel bebas, yaitu fasilitas 
dan sarana sanitasi, peralatan, dan  personal higiene pedagang dan variabel 
terikatnya ialah kontaminasi Salmonella dan Escherichia coli pada daging sapi 
di Pasar Bogor Kota Bogor. Kondisi sanitasi dan higiene dinilai sudah 
memenuhi persyaratan, apabila kondisi sanitasi dan higiene dinilai sudah 
memenuhi persyaratan, apabila jawaban “ya” telah memenuhi syarat, yaitu 
≥80%, maka kondisi sanitasi dan higiene sudah baik, apabila jawaban “ya” 
sebesar  65-79%, maka kondisi sanitasi dan higiene dinilai cukup dan apabila 






























BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1 Gambaran Umum Pasar Bogor 
Pasar Bogor merupakan termasuk pasar terbesar yang ada di Kota Bogor. 
Pasar Bogor terletak di Jalan Surya Kencana No. 3 Kelurahan Babakan Pasar, 
Kecamatan Bogor Tengah, Kota Bogor, Provinsi Jawa Barat. Jumlah dari 
pedagang di Pasar Bogor ialah sebanyak 1.529 orang yang terdiri dari pedagang 
kios sebanyak 1.091 orang, pedagang los 88 orang dan Pedagang Kaki Lima 
(PKL) sebanyak 350 orang. Pada pasar Bogor terdapat dua lantai yaitu lantai satu 
dan lantai dasar. Lantai satu umumnya digunakan untuk berjualan pakaian dan 
lantai dasar banyak digunakan untuk berjualan sayur-mayur, buah-buahan, 
daging, ikan, sembako dan lainnya.  
Pasar  Bogor  yang dilantai 1 beroperasi dari pagi hari hingga sore hari, 
sedangkan untuk di lantai dasarnya yang berjualan sayur mayur, daging (sapi, 
ayam, babi), buah-buahan, sembako, dan bahan pangan lainnya beroperasi 
hampir 24 jam. Terutama untuk pedagang daging sapi dan ayam yang bekerja 
dengan 2 shift sehingga para pedagang daging dapat berjualan secara bergantian. 
Rata-rata pedagang menjual  daging sapi antara 150-200 kg per harinya. Daging 
sapi yang dijual di Pasar Bogor sebagian besar berasal dari Rumah Potong Hewan 
(RPH) Bubulak yang terletak di Kota Bogor. Daging sapi akan dikirimkan dari RPH 
Bubulak sekitar jam 23.00 malam dikarenakan proses penyembelihan sapi baru 
dimulai sekitar jam 21.00 malam. 
4.2 Gambaran Umum Responden di Pasar Bogor 
Kuesioner dan check sheet dibagikan kepada 14 pedagang daging sapi di 
Pasar Bogor. Pada kuesioner tersebut ditanyakan mengenai usia, jenis kelamin, 
lama bekerja dan jenjang pendidikan responden. Dari hasil kuesioner dapat 
diketahui bahwa, kisaran usia pedagang yang paling besar ialah di rentang usia 
dewasa (26-45 tahun) sebanyak 6 orang (43%) dan lanjut usia (46-65 tahun) 
sebanyak 6 orang (43%), serta sisanya berusia remaja (17-25 tahun) sebanyak 2 
orang (14%). Pada jenis kelamin, didominasi oleh pedagang yang berjenis kelamin 
laki-laki sebanyak 14 orang (100%) sedangkan untuk pedagang yang berjenis 
kelamin perempuan tidak ada.  
Pada lama bekerja, sebagian besar pedagang sudah berjualan direntang 






selama 11-20 tahun sebayak 5 orang (36%) dan sisanya pedagang yang bekerja 
seama 21-30 tahun dan 31-40 tahun masing-masing sebanyak 1 orang (7%). Pada 
tingkat pendidikan, pedagang daging di Pasar Bogor terbanyak berpendidikan SD 
yaitu 6 orang (43%) dan SMP sebanyak 3 orang (21 %), SMA sebanyak 4 orang 
(29%) dan S1 sebanyak 1 orang (7%).  
Menurut Yulia (2018), dalam usia yang produktif manusia relatif lebih 
mampu mencapai kinerja yang bagus dan jenis kelamin berhubungan dengan 
ketelitian, kebersihan, dan kerapian dalam bekerja. Menurut Rizsa (2015), 
penjamah makanan yang berpendidikan rendah akan melaksanakan 
pekerjaannya hanya dengan mengandalkan kebiasaan yang dimilikinya saja. 
Lama bekerja adalah salah satu faktor yang mempengaruhi produktivitas 
seseorang dalam bekerja. Semakin lama masa kerja seorang tenaga kerja 
seharusnya keterampilan dan kemampuan melakukan pekerjaan semakin 
meningkat. (Nainggolan, et al., 2012). 
4.3 Analisis Hasil Cemaran Bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. 
Hasil cemaran bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. dari pengujian 
14 sampel daging sapi menunjukan hasil yang berbeda. Hasil cemaran bakteri 
Escherichia coli dari 14 sampel daging sapi yang diuji menunjukan bahwa 6 
diantaranya terindikasi bahwa jumlah bakteri Escherichia coli melebihi batas 
maksimum cemaran mikroba (BMCM) yang telah ditetapkan oleh SNI 7388:2009, 
yaitu 1 x 101 koloni/g. Sedangkan untuk hasil cemaran bakteri Salmonella sp. 
menunjukan semua sampel daging sapi yang diuji memberikan hasil yang negatif 
dan hasil tersebut sesuai dengan ketentuan SNI 7388:2009, yaitu negatif/25 gram. 
Hasil pengujian bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. dapat dilihat pada 
Tabel 4.1. 
Tabel 4.1 Hasil Pengujian Bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. 
No. Jenis Sampel  Cemaran Bakteri n > BMCM ≤ BMCM 
1 
Daging Sapi 
Escherichia coli 14 6 8 
 Cemaran Bakteri n Positif Negatif 
2 Salmonella sp. 14 0 14 






4.4  Analisis Hasil Kuesioner terhadap Sanitasi dan Higiene Pedagang  
Daging Sapi di Pasar Bogor 
Pada penelitian ini dilakukan dengan 2 teknik pengumpulan data, yaitu 
wawancara dan observasi.  Instrumen yang digunakan untuk pengumpulan data 
dengan teknik wawancara adalah kuesioner. Kuesioner dibuat dengan mengacu 
pada KEPMENKES No. 942/MENKES/SK/VII/2003 Tentang Pedoman 
Persyaratan Higiene Sanitasi Makanan Jajanan dan KEPMENKES No. 
519/MENKES/SK/VI/2008 Tentang Pedoman Penyelenggaraan Pasar Sehat. 
Sedangkan instrumen yang digunakan untuk pengumpulan data dengan teknik 
observasi adalah check sheet. Check sheet berisi fasilitas dan sarana sanitasi, 
peralatan, dan personal higiene pedagang. Lembar observasi digunakan untuk 
menilai kondisi higiene dan sanitasi di Pasar Bogor. Kuesioner sanitasi dan higiene 
pada pedagang daging sapi di Pasar Bogor dibagikan dan diisi oleh 14 responden. 
Pada kuesioner tersebut ditanyakan mengenai usia, jenis kelamin, lama bekerja 
dan jenjang pendidikan responden. Terdapat 9 poin yang ditanyakan mengenai 
sanitasi dan higiene, yaitu tentang penataan ruang dagang, konstruksi, tempat 
penjualan bahan pangan basah, air bersih, pengelolaan sampah, tempat cuci 
tangan, binatang penular penyakit/vektor, peralatan dan personal higiene.  
Kondisi sanitasi dan higiene dinilai sudah memenuhi persyaratan, apabila 
jawaban “ya” telah memenuhi syarat, yaitu ≥80%, maka kondisi sanitasi dan 
higiene sudah baik, apabila jawaban “ya” sebesar  65-79%, maka kondisi sanitasi 
dan higiene dinilai cukup dan apabila jawaban “ya” sebesar  ≤64%, maka kondisi 
sanitasi dan higiene dinilai kurang. Hasil analisis kualitatif bakteri Escherichia coli 
dan Salmonella sp. pada sampel daging sapi memberikan hasil yang berbeda. 
Hasil dari kuesioner yang telah dilakukan terhadap 14 responden dapat dilihat 
pada tabel 4.2. 
Tabel 4.2 Hasil Kuesioner Sanitasi dan Higiene pada Pedagang Daging Sapi di 
Pasar Bogor. 
No Variabel Sanitasi dan Higiene Ya % Tidak % Penilaian 
1 Penataan Ruang Dagang 








































3 Tempat Penjualan Bahan Pangan 
Basah 
a. Tempat penyimpanan 
bahan pangan rantai dingin 
(4-10oC). 
b. Meja tempat penjualan. 


























4 Air Bersih 
a. Air bersih minimal  40L per 
pedagang. 






















5 Pengelolaan Sampah 
a. Setiap kios tersedia tempat 
sampah basah dan kering 
b. Tempat sampah memenuhi 
syarat. 
c. TPS tidak menjadi tempat 































6 Tempat Cuci Tangan 
a. Lokasi mudah dijangkau. 
b. Dilengkapi sabun. 





















7 Binatang Penular Penyakit/Vektor 
a. Kios harus bebas dari lalat, 













a. Talenan tidak terbuat dari 
kayu, tidak beracun, kedap 
air dan mudah dibersihkan. 
b. Pisau terbuat dari bahan 
anti karat, tidak beracun 
dan mudah dibersihkan. 
c. Tersedia Alat kebersihan 















































9 Personal Higiene 
a. Pedagang tidak menderita 
penyakit menular. 
b. Menggunakan APD 
lengkap 
c. Tidak meludah 
sembarangan 
































A.  Penataan Ruang Dagang 
Berdasarkan kuesioner penelitian untuk penataan ruang dagang, terdapat 
1 poin, yaitu pembagian area sesuai dengan peruntukannya (zoning). Hasil dari 
kuesioner yang telah dilakukan menunjukan poin tersebut dinilai masih kurang. 
Berdasarkan hasil observasi yang telah dilakukan diketahui bahwa, penataan 
ruang dagang di Pasar Bogor belum tertata seperti yang seharusnya karena masih 
bercampurnya antara penjual daging, sayur-mayur, buah-buahan, sembako, dll. 
Namun, untuk pedagang daging sapi sebenarnya telah disediakan kios khusus 
untuk mereka berjualan akan tetapi tidak semua kios tersebut terisi oleh pedagang. 
Dilihat dari kios khusus yang lokasinya agak masuk ke dalam sehingga membuat 
para pedagang daging sapi lebih memilih untuk berjualan di luar kios khusus yang 
tempatnya lebih dekat dengan pintu keluar dan masuk pasar sehingga dapat 
langsung terlihat oleh konsumen. Selain itu, terdapat area yang tidak memiliki 
sekat sama sekali antara pedagang satu dengan pedagang lainnya sehingga 
dikhawatirkan adanya kontaminasi silang antar komoditas yang dijual. 
 
               (a)                                                              (b) 







A. Kontruksi  
Berdasarkan kuesioner penelitian untuk kontruksi bangunan dibagi 
menjadi 3 poin, yaitu atap, dinding dan lantai. Hasil dari kuesioner yang telah 
dilakukan menunjukan bahwa atap dinilai sudah cukup, dinding dinilai sudah cukup 
dan lantai dinilai masih kurang. Berdasarkan hasil observasi yang telah dilakukan 
diketahui bahwa, atap pada bangunan kios pasar terbuat dari bahan yang kokoh, 
kuat dan tidak mudah bocor. Selain itu juga, atap dinilai  sudah cukup bersih, tetapi 
masih dijumpai adanya debu dan sarang laba-laba di sudut-sudut atap.  
Pada dinding, di setiap dinding kios sudah terbuat dari bahan yang kokoh, 
bersih, tidak lembab, kedap air sehingga mudah untuk dibersihkan dan dicat 
dengan warna putih atau dilapisi oleh ubin yang berwarna putih sehingga kios 
terlihat lebih terang dan mudah untuk dilihat jika ada kotoran yang menempel pada 
dinding. Terutama untuk pedagang daging sapi karena kemungkinan darah akan 
terciprat ke dinding pada saat proses pemotongan daging. Namun terdapat 
pedagang yang tidak memiliki kios yang semestinya hanya memiliki meja untuk 
berjualan saja sehingga tidak memenuhi persyarata konstruksi.Pada lantai, sudah 
terbuat dari ubin yang bahannya kedap air. Namun, masih terdapat lantai yang 
retak ubinnya bahkan ada juga yang sudah hilang sehingga menyebabkan lantai 
tidak rata. Hal ini dapat menyulitkan proses pembersihan sehingga proses 
pembersihan kurang optimal. Selain itu juga, lantai di Pasar Bogor tidak memiliki 
kemiringan ke saluran pembuangan yang akan membuat adanya genangan air jika 
terjadi hujan dan membuat banyaknya sampah-sampah yang berceceran di lantai.  
 







Gambar 4.2 Keadaan Atap, Dinding Dan Lantai Kios 
B. Tempat Penjualan Bahan Pangan Basah 
Berdasarkan kuesioner penelitian untuk tempat penjualan bahan pangan 
basah dibagi menjadi 4 poin, yaitu tempat penyimpanan bahan pangan dengan 
rantai dingin (cold chain) bersuhu (4-100C) ,  meja tempat berjualan (tahan karat, 
rata, kemiringan dan tinggi 60 cm) dan karkas yang digantung. Hasil dari kuesioner 
yang telah dilakukan menunjukan bahwa tempat penyimpanan bahan pangan 
dengan rantai dingin (cold chain) bersuhu (4-100C) dinilai cukup, meja tempat 
berjualan dinilai sudah baik dan karkas yang digantung juga sudah dinilai baik. 
Berdasarkan hasil observasi yang telah dilakukan diketahui bahwa, hampir 
sebagian besar pedagang daging sapi di Pasar Bogor telah memiliki freezer 
sebagai alat penyimpanan daging sapi mereka dengan rata-rata suhu yang 
digunakan adalah -15oC. Daging sapi yang akan dijual dilakukan proses 
pembekuan karena pada pedagang daging sapi di Pasar Bogor memiliki 2 shift 
penjualan daging sapi. Freezer sangat dibutuhkan untuk tetap menjadi kualitas 
dari daging sapi yang dijual.  
Berdasarkan hasil observasi, meja tempat berjualan pedagang daging di 
Pasar Bogor, sebagian besar sudah tahan karat, rata dan ketinggiannya minimal 
60 cm karena sebagian terlapisi oleh ubin keramik. Namun, meja tempat berjualan 
yang digunakan beberapa masih ada yang tidak memiliki kemiringan sehingga air 
atau kotoran yang terdapat di meja menjadi tergenang karena tidak adanya 
saluran untuk mengalirkan air dan kotoran tersebut. Hal ini dapat memungkinkan 
adanya kontaminasi silang antara daging sapi dengan air dan kotoran sehingga 
tingkat cemaran Escherichia coli dan Salmonella sp menjadi tinggi.  
Berdasarkan hasil observasi, karkas daging sapi digantung pada setiap 
kios. Karkas daging sapi digantung menggunakan alat pengait atau hook. 
Penggantungan karkas bertujuan untuk memudahkan pedagang untuk memotong 






tersisa. Serta menurunkan kadar air dari daging sapi sehingga daging yang 
digantung dapat bertahan lama dibandingkan dengan daging yang tidak digantung 
dan daging yang digantung dapat meminimalisir daging sapi yang dioplos atau 
dicampur dengan daging babi karena daging sapi dalam bentuk cacahan lebih 
rentan dilakukan pemalsuan. Hal ini dikarenakan akan sulit dibedakan antara 
daging sapi dan daging babi dan kasus pemalsuan daging sapi ini sering dijumpai 
di Pasar Bogor. 
(a)                        (b) 
                          (c)                                
Gambar 4.3 Freezer Daging Sapi, Meja Untuk Berjualan Dan Karkas Yang 
Digantung 
 
C. Air Bersih 
Berdasarkan kuesioner penelitian untuk air bersih dibagi menjadi 2 poin, 
yaitu air bersih yang tersedia minimal 40 liter per pedagang dan kualitas air bersih 
memenuhi syarat kesehatan. Hasil dari kuesioner yang telah dilakukan 
menunjukan bahwa  air bersih yang tersedia minimal 40 liter per pedagang dinilai 
kurang dan kualitas air bersih memenuhi syarat kesehatan sudah dinilai baik. 
Berdasarkan hasil observasi yang telah dilakukan diketahui bahwa, air yang 






sebagian besar volume air yang digunakan pedagang hanya berkisar 15-30 liter 
dan air yang digunakan juga tidak mengalir karena para pedagang daging tersebut 
mendapatkan airnya dengan cara mengambil air dari kamar mandi yang tersedia 
di pasar kemudian memindahkannya ke ember ukuran 15 liter.  Penyebab 
tingginya Escherichia coli dan Salmonella sp. diantaranya adalah air yang 
digunakan oleh para pedagang untuk mencuci tangan atau membersihkan alat 
secara bersama-sama serta menggunakan air yang tidak mengalir.  
D. Pengelolaan Sampah 
Berdasarkan kuesioner penelitian untuk pengelolaan sampah dibagi 
menjadi 3 poin, yaitu setiap kios tersedia tempat sampah basah dan kering, tempat 
sampah terbuat dari : bahan kedap air, tidak mudah berkarat, kuat, tertutup dan 
mudah dibersihkan dan TPS tidak menjadi tempat perindukan binatang penular 
penyakit. Hasil dari kuesioner yang telah dilakukan menunjukan bahwa setiap kios 
tersedia tempat sampah basah dan kering dinilai masih kurang, tempat sampah 
dinilai sudah cukup dan TPS tidak menjadi tempat perindukan binatang penular 
penyakit dinilai sudah baik.  
Berdasarkan hasil observasi yang telah dilakukan diketahui bahwa, 
sebagian besar kios pedagang daging sapi di Pasar Bogor belum memiliki tempat 
sampah yang khusus untuk memisahkan antara sampah basah dan sampah 
kering karena mereka masih menggabungkan sampah tersebut menjadi satu. 
Sampah-sampah plastik atau sampah yang berasal dari kotoran dan bagian tubuh 
sapi yang sudah tidak digunakan akan dibuang ke dalam tempat sampah yang 
telah tersedia. Selain itu juga, walaupun tempat sampah yang digunakan sudah 
kedap air, kuat dan mudah dibersihkan, namun tempat sampah yang digunakan 
masih ada yang  tidak tertutup dan tidak tahan karat. Sampah yang dihasilkan para 
pedagang di Pasar Bogor dikumpulkan ke TPS, dan dibawa ke TPA Galuga.  
E. Tempat Cuci Tangan 
Berdasarkan kuesioner penelitian untuk tempat cuci tangan dibagi menjadi 
3 poin, yaitu lokasi mudah dijangkau, dilengkapi sabun dan tersedia air mengalir. 
Hasil dari kuesioner yang telah dilakukan menunjukan bahwa lokasi mudah 
dijangkau dinilai sudah baik, dilengkapi sabun dinilai sudah baik  dan tersedia air 
mengalir dinilai masih kurang. Berdasarkan hasil observasi yang telah dilakukan 
diketahui bahwa, sarana mencuci tangan yang layak untuk para pedagang sapi di 






pedagang tidak ditemukan tempat khusus untuk mencuci tangan atau peralatan 
yang diperuntukan khusus hanya digunakan untuk setiap pedagang. Pedagang 
hanya mengambil air yang berasal dari kamar mandi yang berada di pasar dan 
memindahkannya ke ember yang berukuran sekitar 15 liter, kemudian mencuci 
tangan dan membersihkan peralatan mereka pada ember tersebut sehingga air 
yang digunakan untuk mencuci tangan dan peralatan dipakai secara berulang-
ulang dan membuat air bilasan tersebut menjadi kotor.  
F. Binatang Penular Penyakit Akut/Vektor 
Berdasarkan kuesioner penelitian untuk binatang penular penyakit 
akut/vektor terdapat 1 poin, yaitu kios bahan pangan harus bebas dari lalat, kecoa, 
dan tikus. Hasil dari kuesioner yang telah dilakukan menunjukan bahwa kios bahan 
pangan harus bebas dari lalat, kecoa, dan tikus dinilai masih kurang. Berdasarkan 
hasil observasi yang telah dilakukan diketahui bahwa, terdapat vektor dan 
binatang pengganggu di sekelilling lokasi tempat penjualan tersebut mulai dari lalat 
dan kecoa karena pada kios penjual daging terlihat tidak menggunakan alat untuk 
mencegah adanya vektor dan binatang pengganggu, seperti alat  pembasmi 
serangga atau tirai plastik untuk menghalangi binatang penular penyakit untuk 
hinggap sehingga dapat memungkinkan terjadinya penularan penyakit dari vector 
ke daging sapi yang dijual.  
G. Peralatan 
Berdasarkan kuesioner penelitian untuk peralatan dibagi menjadi 3 poin, 
yaitu alas pemotong (talenan) tidak terbuat dari kayu, tidak beracun, kedap air dan 
mudah dibersihkan, pisau terbuat dari bahan anti karat, tidak beracun dan mudah 
dibersihkan dan tersedia alat kebersihan untuk mencuci peralatan. Hasil dari 
kuesioner yang telah dilakukan menunjukan bahwa alas pemotong (talenan) tidak 
terbuat dari kayu, tidak beracun, kedap air dan mudah dibersihkan dinilai masih 
kurang, pisau terbuat dari bahan anti karat, tidak beracun dan mudah dibersihkan 
dinilai sudah baik dan tersedia alat kebersihan untuk mencuci peralatan dinilai 
sudah baik. Berdasarkan hasil observasi yang telah dilakukan diketahui bahwa, 
peralatan yang digunakan oleh para pedagang daging sapi di Pasar Bogor 
semuanya masih menggunakan talenan yang terbuat dari kayu, pisau yang 
digunakan juga masih ada yang terbuat dari besi sehingga dapat menimbulkan 
karat pada pisau. Penggunaan peralatan yang dibersihkan dengan air yang tidak 






dikarenakan bakteri Escherichia coli dapat mencemari air dan alat yang 
digunakan. Walaupun begitu, para pedagang daging sapi di Pasar Bogor tetap 
menggunakan sabun untuk mencuci peralatan-peralatannya sebelum dan 
sesudah digunakan.  
           
Gambar 4.4 Talenan kayu dan Pisau 
H. Higiene Personal 
Berdasarkan kuesioner penelitian untuk higiene personal dibagi menjadi 4 
poin, yaitu pedagang tidak menderita penyakit menular seperti : diare, hepatitis, 
TBC, dll, pedagang daging menggunakan APD yang lengkap, pedagang tidak 
meludah sembarangan dan berpola hidup bersih dan sehat (tidak merokok, cuci 
tangan dengan sabun dan mandi sebelum dan sesudah berjualan). Hasil dari 
kuesioner yang telah dilakukan menunjukan bahwa pedagang tidak sedang 
menderita penyakit menular langsung dinilai sudah baik, pedagang daging/unggas 
dan ikan menggunakan alat pelindung diri dinilai masih kurang, pedagang tidak 
meludah sembarangan dinilai cukup dan berpola hidup bersih dan sehat (tidak 
merokok, cuci tangan dengan sabun dan mandi sebelum dan sesudah berjualan) 
dinilai masih cukup.  
Berdasarkan hasil observasi yang telah dilakukan diketahui bahwa, semua 
pedangan yang berjualan sehat dan tidak sedang menderita penyakit menular, 
seperti diare, hepatitis, TBC, kudis, dll. Namun, untuk pengunaan alat APD 
pedagang daging sapi di Pasar Bogor masih minim, seperti masker, celemek, 
sarung tangan dan sepatu boot. Adapula pedagang yang menggunakan APD, 
tetapi tidak lengkap. Ada yang menggunakan masker, celemek, atau sepatu boot  
saja. Hanya sedikit sekali pedagang yang menggunkan APD secara lengkap. 
Selebihnya masih ada pedagang yang tidak menggunakan APD sama sekali. Hal 
ini berpontensi dapat mengontaminasi daging sapi yang mereka jual. Selain itu, 






yang meludah sembarangan, namun pedagang tetap berusaha untuk berpola 
hidup bersih dan sehat dengan mencuci tangan sesudah dan sebelum bekerja. 
                                  (a)                                                                (b) 
Gambar 4.5. Pedagang Yang Tidak Menggunakan APD Dan Pedagang Yang 
Menggunakan APD Lengkap 
4.5  Hasil Analisis Cemaran Bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. pada 
Daging Sapi di Pasar Bogor 
Daging sapi merupakan produk hewani yang sangat rentan terkontaminasi 
oleh bakteri . Terjadinya kontaminasi oleh bakteri-bakteri tersebut disebabkan 
salah satunya oleh rendahnya tingkat sanitasi dan higiene. Tujuan utama 
dari  sanitasi dan higiene  adalah mencegah adanya kontaminasi bahan pangan 
oleh bakteri, mencegah pertumbuhan bakteri serta mencegah terjadinya 
kontaminasi silang dan rekontaminasi pada bahan pangan. 
A. Pengaruh Penataan Ruang Dagang Terhadap Tingkat Cemaran Bakteri  
Escherichia coli  dan Salmonella sp. 
Lokasi penjualan daging sapi yang berdekatan dengan penjual komoditas 
lain, seperti penjual produk unggas, seperti ayam dapat menjadi salah satu faktor 
yang menyebabkan timbulnya bakteri Escherichia coli pada sampel yang diambil 
di Pasar Bogor karena kemungkinan terjadi kontaminasi silang antar produk 
unggas ke daging sapi dan begitu juga sebaliknya. Hal ini diperkuat oleh Kurniati 
dan Shufiyani (2016), daging yang sering terkontaminasi bakteri  Escherichia coli 
dan Salmonella sp. adalah daging unggas. Daging unggas merupakan media 
perkembangan mikroba yang cocok dan sesuai karena sebagian besar unggas 







B. Pengaruh Konstruksi Terhadap Tingkat Cemaran Bakteri  Escherichia coli  dan 
Salmonella sp. 
Tempat penjualan daging sapi yang berada di lantai dasar dengan kondisi 
lokasi yang kotor memungkinkan terjadinya genangan air dan tumpukan sampah 
di lantai sehingga besar sekali peluang vektor seperti lalat dapat bersarang dan 
mengontaminasi bahan pangan yang dijual. Kondisi tempat penjualan perlu 
diperhatikan keamanannya karena dapat menyebabkan kontaminasi terhadap 
daging. (Sahani dan Nasir, 2019). Pasar tradisional sebagai tempat penjualan 
daging merupakan tempat yang sangat rawan dan berisiko cukup tinggi yang 
dapat mengakibatkan cemaran mikroba patogen pada bahan pangan. Terlebih lagi 
dengan konstruksi kios yang kurang layak sehingga kontaminasi silang dapat 
terjadi. 
C. Pengaruh Tempat Penjualan Bahan Pangan Basah Terhadap Tingkat Cemaran 
Bakteri  Escherichia coli  dan Salmonella sp. 
Menurut Soeparno (1998), penyimpanan daging sapi pada suhu antara  -
12° C-(-28° C.) dapat menghambat proses pertumbuhan dan perkembangbiakan 
bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp.. Namun, proses penyajian daging di 
pasar masih minim dalam aspek sanitasi dan higiene. Hal ini disebabkan daging 
yang dijual tidak ditutup dan disimpan oleh pedagang dalam suhu kamar dan 
akibat dari suhu penyimpanan ini dapat mempercepat proses perkembangan 
bakteri  (Suardana et al., 2009). Meja penjualan yang tidak memiliki kemiringan 
untuk membuang kotoran dan air bilasan dapat menyebabkan genangan pada 
meja sehingga dapat menjadi sumber kontaminan bakteri Escherichia coli dan 
Salmonella sp.. Hal ini dikarenakan bakteri Salmonella sp membutuhkan air untuk 
tumbuh. Karkas yang digantung erat kaitannya dengan water activity (aw). Daging 
segar memiliki aktivitas air tertinggi, yaitu (aw > 0,99) (Novasina, 2008). Selama 
proses penggantungan, aktivitas air pada daging akan turun sehingga dapat 
menghambat pertumbuhan dan perkembangbiakan bakteri Escherichia coli dan 
Salmonella s.p 
D. Pengaruh  Air Bersih Terhadap Tingkat Cemaran Bakteri  Escherichia coli  dan 
Salmonella sp. 
Air dapat menjadi media kontaminasi bakteri Escherichia coli. Hal ini 
disebabkan karena Escherichia coli  merupakan bakteri yang menjadi indikator 






pangan yang kontak dengan air tesebut juga akan ikut tercemar. Muslimin (1996), 
bakteri Escherichia coli merupakan bakteri indikator sanitasi pada pencemaran di 
perairan maupun makanan serta indikator bakteri patogen. Escherichia coli akan 
lebih mungkin  ditemukan  daripada Salmonella sp. karena Salmonella sp. hanya 
akan ada di usus apabila dikonsumsi dalam jumlah yang besar (Bharadwaj dan 
Sharma, 2016). 
E. Pengaruh Pengelolaan Sampah Terhadap Tingkat Cemaran Bakteri  
Escherichia coli  dan Salmonella sp. 
Sampah yang dihasilkan dari proses pembersihan daging sapi ialah berupa 
jeroan dan organ-organ lainnya yang sudah tidak layak untuk dijual. Sampah 
tersebut akan dibuang ke dalam tempat sampah yang tidak memiliki penutup. 
Menurut Sahani dan Nasir (2019), adanya mikroba pada sampel daging sapi 
disebabkan oleh kondisi tempat penjualan yang dekat dengan sumber 
pencemaran, seperti tidak tersedia tempat sampah tertutup. Hal ini dapat 
menyebabkan vektor penularan penyakit yaitu lalat yang dapat memicu terjadinya 
kontaminasi bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp.. 
F. Pengaruh Tempat Cuci Tangan Terhadap Tingkat Cemaran Bakteri  
Escherichia coli  dan Salmonella sp. 
Kebersihan tangan sangat penting bagi penjamah makanan. Semua 
pedagang daging harus selalu mencuci tangan dengan air bersih dan sabun 
sebelum dan setelah menyentuh barang dagangannya yaitu daging sapi dan harus 
mencuci tangan dengan baik dan benar. Bahkan pada saat berjualanpun para 
pedagang harus tetap menjaga kebersihan tangannya dengan cara tetap mencuci 
tangan setiap 1 jam sekali. Ketidaktersediannya fasilitas untuk mencuci tangan 
yang layak dapat menyebabkan adanya kontaminasi bakteri Escherichia coli dan 
Salmonella sp. pada bahan pangan. Mencuci tangan walaupun merupakan 
kegiatan yang ringan dan disepelekan, namun terbukti cukup efektif dalam upaya 
untuk mencegah kontaminasi pada bahan pangan (Purnawijayanti, 2004). 
G.  Pengaruh Binatang Penular Penyakit/Vektor Terhadap Tingkat Cemaran 
Bakteri  Escherichia coli  dan Salmonella sp. 
Adanya binatang penular penyakit berupa serangga yang dikenal sebagai 
arthropod-borne deseases sangat berperan dalam terjadinya kontaminasi 






makanan busuk, kotoran dan air. Bakteri yang paling sering ditularkan oleh lalat 
adalah bakteri Escherichia coli yang dianggap memiliki kolerasi tinggi dengan 
ditemukannya patogen pada pangan (Atmiati, 2012). Bakteri yang dapat ditularkan 
oleh bagian tubuh kecoa ialah bakteri Escherichia coli dan Salmonella typhi yang 
dapat mengakibatkan penyebab diare atau gastroenteritis (Cahyani, et al,. 2018). 
H. Pengaruh Peralatan Terhadap Tingkat Cemaran Bakteri  Escherichia coli  dan 
Salmonella sp. 
Kontaminasi bakteri dapat terjadi melalui daging sapi yang telah tercemar 
oleh Escherichia coli  dan disebarluaskan melalui alat potong atau wadah yang 
tidak dibersihkan. Menurut Macharia (2015), pada permukaan peralatan yang 
digunakan untuk proses pemotongan daging, seperti pisau, timbangan dan talenan 
ditemukan telah terkontaminasi Escherichia coli O157. Talenan yang terbuat dari 
bahan kayu akan mudah terkontaminasi oleh bakteri dibandingkan dengan talenan 
yang terbuat dari plastik (Kholifah, et al., 2016). Pencucian alat juga tidak kalah 
pentingnya dalam sanitasi dan higiene pedagang daging sapi. Pencucian alat yang 
tidak maksimal dan menyeluruh dapat mengakibatkan kontaminasi silang antara 
alat-alat pengolahan yang digunakan dengan daging sapi. Pencucian peralatan 
sebelum maupun sesudah digunakan harus dicuci menggunakan air mengalir dan 
menggunakan sabun atau detergen (Sahani dan Nasir, 2019). 
I. Pengaruh Personal Higiene Terhadap Tingkat Cemaran Bakteri  Escherichia 
coli  dan Salmonella sp. 
Pedagang dengan higiene personal  yang kurang baik dapat memudahkan 
penyebaran penyakit oleh berbagai bakteri seperti bakteri Escherichia coli (Antara 
dan Gunam, 2002). Perilaku dan kebiasaan pedagang dan pembeli di saat 
memasuki wilayah pasar harus diperhatikan agar pedagang dan pembeli tidak 
meludah sembarangan, merokok atau membuang sampah sembarangan. Hal 
tersebut kebiasaan yang  tidak sehat bagi pedagang maupun pembeli itu sendiri. 
Maka dari itu, disarankan kepada pedagang maupun pembeli untuk mengenakan 
masker dalam proses menjual dan membeli daging agar dapat mengurangi 
kontaminasi yang ada di lingkungan pasar tersebut (Jasmadi, et al, 2014).  
4.6 Analisis Hasil Kuesioner Sanitasi dan Higiene Terhadap Tingkat Sanitasi 
dan Higiene Per Pedagang Daging Sapi di Pasar Bogor  
Berdasarkan dari hasil kuesioner mengenai sanitasi dan higiene yang telah 






sehingga dapat diketahui tingkat sanitasi dan higiene per pedagang daging sapi di 
Pasar Bogor Kota Bogor. Pada kuesioner sanitasi dan higiene pedagang terdapat 
9 poin yang ditanyakan mengenai sanitasi dan higiene, yaitu tentang penataan 
ruang dagang, konstruksi, tempat penjualan bahan pangan basah, air bersih, 
pengelolaan sampah, tempat cuci tangan, binatang penular penyakit/vektor, 
peralatan dan personal higiene. Adapun terdapat 3 kategori tingkat sanitasi dan 
higiene, yaitu baik, cukup dan kurang. Hasil dan tingkat sanitasi dan higiene per 
pedagang dapat dilihat pada Tabel 4.3. 
Tabel 4.3. Hasil Kuesioner Sanitasi dan Higiene terhadap Tingkat Sanitasi dan 






























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































Terdapat beberapa faktor yang menentukan tingkat sanitasi dan higiene 
pedagang. Faktor-faktor yang sangat berpengaruh terhadap tingkat sanitasi dan 
higiene pedagang ialah dari segi pembagian zoning, tempat penyimpanan bahan 
pangan rantai dingin (freezer), pengelolaan sampah. Selain itu, personal higiene 
para pedagang serta perilaku hidup bersih dan sehat juga sangat penting..  
4.7 Analisis Pengaruh Hasil Sanitasi dan Higiene Terhadap Tingkat Cemaran 
Bakteri Esherichia coli dan Salmonella sp. 
Pada penelitian ini dilakukan wawancara dan observasi terhadap 14 
pedagang daging sapi di Pasar Bogor Kota Bogor. Responden yang dipilih masing-
masing memiliki latar belakang pendidikan dan usia yang berbeda yang kemudian 
akan dikaitkan dengan pengetahuan dan penerapanya tentang sanitasi dan 
higiene pada kehidupan sehari-hari.  Pengetahuan dan penerapan sanitasi dan 
higiene yang dilakukan oleh pedagang dapat berpengaruh terhadap tingkat 
cemaran bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. pada daging sapi yag dijual. 
Hasil sanitasi dan higiene terhadap tingkat cemaran baktei Escherichia coli dan 
Salmonella sp. dapat dilihat pada Tabel 4.3. 
Tabel 4.4 Hasil Kuesioner Sanitasi dan Higiene Terhadap Tingkat Cemaran 












1 P1 Baik 29 SMA <1,0 x 101 Negatif 
2 P2 Baik 38 SMA <1,0 x 101 Negatif 
3 P3 Kurang 43 SD 1,1 x 105 Negatif 
4 P4 Cukup 22 SMP 1,0 x 101 Negatif 
5 P5 Cukup 24 SMP 1,0 x 101 Negatif 
6 P6 Cukup 47 SD 1,5 x 101 Negatif 
7 P7 Baik 45 S1 <1,0 x 101 Negatif 
8 P8 Kurang 64 SD 1,5 x 101 Negatif 
9 P9 Kurang 51 SD 3,1 x 102 Negatif 
10 P10 Cukup 40 SMA 1,0 x 101 Negatif 
11 P11 Baik 41 SMP <1,0 x 101 Negatif 
12 P12 Baik 26 SMA <1,0 x 101 Negatif 
13 P13 Kurang 46 SD 2,0 x 102 Negatif 






Berdasarkan hasil kuesioner menunjukan bahwa terdapat 5 pedagang (P1, 
P2,P7,P11,P12) yang sanitasi dan higienenya dinilai sudah baik dan hasill 
pengujian bakteri Escherichia coli  berada di bawah batas maksimum cemaran 
mikroba (BMCM) sedangkan untuk cemaran bakteri Salmonella sp. negatif untuk 
seluruh sampel. Pedagang (P4,P5,P6,P,10) memiliki sanitasi dan higiene   yang 
sudah dinilai cukup dengan tingkat cemaran bakteri Escherichia coli  yang dibawah 
BMCM kecuali P6 dan pedagang (P3,P8,P9,P13,P14) memiliki sanitasi dan 
higiene   yang masih kurang dengan tingkat cemaran bakteri Escherichia coli  yang 
diatas BMCM Berdasarkan hasil pengujian cemaran bakteri Escherichia coli  dapat 
diketahui bahwa tingkat sanitasi dan higiene berpengaruh terhadap jumlah 
cemaran bakteri Escherichia coli. Semakin baik tingkat sanitasi dan higiene 
pedagang maka semakin rendah cemaran Escherichia coli dan sebaliknya. 
Semakin rendah tingkat sanitasi dan higiene pedagang maka semakin tinggi 
cemaran Escherichia coli. Sedangkan pada hasil pengujian cemaran bakteri 
Salmonella sp. dapat diketahui bahwa seluruh sampel dinyatakan negatif. Tingkat 
cemaran Salmonella sp. pada daging umumnya rendah dimana jumlah yang ada 
tidak cukup sebagai satu dosis infeksi yang biasanya sekitar 105-106 sel. Hal ini 
diduga karena para pedagang daging sapi sebelum dan sesudah berjualan, 
membersihkan meja tempat berjualan dan menyuci peralatan yang digunakan 
dengan sabun. Air yang digunakan pedagang dagi sapi di Pasar Bogor untuk 
proses sanitasi dan higiene berasal dari air PAM yang telah sesuai persyaratan 
mutu air bersih. Menurut Bharadwaj dan Sharma (2016), Escherichia coli akan 
lebih mungkin ditemukan dalam air daripada Salmonella sp..  Selain itu, sebagian 
besar pedagang daging sapi di Pasar Bogor telah memiliki freezer dengan rata-
rata suhu yang digunakan adalah -15oC. Menurut Muslimin (1998), penyimpanan 
daging sapi pada suhu antara -12°C-(-28°C.) dapat menghambat proses 
pertumbuhan dan perkembangbiakan bakteri Salmonella sp. Hal-hal tersebut 
diduga dapat menyebabkan hasil pengujian bakteri Salmonella sp. negatif 
terhadap seluruh sampel yang diuji.  
4.8 Faktor-Faktor Yang Menyebabkan Perbedaan Hasil Tingkat Cemaran 
Bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. 
Berdasarkan hasil pengujian kuantitatif terhadap cemaran bakteri  
Escherichia coli dan Salmonella sp. yang telah dilakukan terhadap 14 sampel 
daging sapi didapatkan hasil bahwa 6 sampel terindikasi melebihi Batas 






sedangkan untuk pengujian cemaran bakteri Salmonella sp. didapatkan hasil 
bahwa seluruh sampel dinyatakan negatif. Perbedaan hasil cemaran bakteri 
Escherichia coli dan Salmonella sp. antara pedagang dipengaruhi beberapa faktor, 
yaitu penanganan daging dari RPH sampai ke pasar, penerapan sanitasi dan 
higiene dan teknik pengambilan sampel. 
 Rumah Potong Hewan (RPH) memeliki peranan yang sangat  penting 
dalam proses pengadaan daging. Beberapa tahapan proses pemotongan di RPH 
sangat berpengaruh terhadap kualitas daging yang dihasilkannya. Di Kota Bogor 
memiliki satu RPH yang terbesar, yaitu RPH Bubulak. RPH yang dibangun tahun 
2002 itu didesain menjadi RPH terpadu. Di atas lahan sekitar 5,8 H, RPH ini 
dilengkapi dengan kandang penampungan, pasar hewan, klinik, dan meat shop, 
selain sarana penyembelihan dan pembuangan limbah.  
Kondisi setiap sapi yang akan disembelih akan diperiksa terlebih dahulu 
agar terhindar dari penyakit zoonosis atau keracunan makanan agar dihasilkan 
dari proses penyembelihan terkategori sebagai daging Aman, Sehat, Utuh dan 
Halal (ASUH) dan hal ini juga yang membuat daging sapi yang dijual di Pasar 
Bogor menghasilkan hasil pengujian yang negatif terhadap cemaran bakteri 
Salmonella sp.. Pada proses penyembelihan hingga menjadi karkas dibutuhkan 
waktu sekitar 45 menit. Setelah disembelih biasanya pada malam hari, daging 
akan dibeli oleh pedagang daging dan diangkut ke pasar sehingga daging yang 
dijual masih dalam keadaan segar yang dapat meminimalisir jumlah kontaminan 
bakteri Escherichia coli akibat penyimpanan produk yang terlalu lama. RPH 
Bubulak juga telah memiliki beberapa sertifikat, yaitu sertifikat halal dari MUI, 
nomor kontrol veteriner dari Dinas Peternakan Provinsi Jawa Barat dan ISO 9001 
: 2008.  
 Penerapan sanitasi dan higiene yang baik dapat mempengaruhi tingkat 
cemaran bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp.. Hal ini didasarkan dari hasil 
kuesioner yang menunjukan bahwa penerapan sanitasi dan higiene yang baik 
dapat menghasilkan hasil pengujian bakteri Escherichia coli yang berada di bawah 
batas maksimum cemaran mikroba dan begitu sebaliknya. Adanya perbedaan 
hasil cemaran bakteri Escherichia coli disebabkan oleh fasilitas sarana sanitasi 
yang dimiliki dan higiene pedagang. Berdasarkan hasil observasi, tidak semua 
pedagang memiliki freezer untuk menyimpan daging sapi yang nantinya akan 
dijual sehingga daging dibiarkan dalam ruangan terbuka selama berjam-jam 






Escherichia coli. Serta, masih dapat dijumpai beberapa pedagang yang  sudah 
menggnakan APD secara lengkap, seperti celemek, masker, sepatu bot dan 
penutup rambut, tetapi tidak sedikit pula pedagang yang tidak menggunakan APD 
secara lengkap, ada yang hanya menggunakan masker, celemek atau sepatu bot 
saja. Alasan mereka tidak memakainya karena tidak nyaman dan mengganggu 
saat bekerja dan hal tersebut dapat memengaruhi tingkat cemaran bakteri 
Escherichia coli. Selain itu, area ruang dagang yang bercampur dengan komoditas 
lain juga dapat menyebabkan kontaminasi silang sehingga meningkatkan cemaran 
bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp.. 
Teknik pengambilan sampel juga berpengaruh terhadap hasil tingkat 
cemaran bakteri Escherichia coli. Hal ini disebabkan  terjadinya perbedaan waktu 
pengambilan sampel daging sapi. Pengambilan sampel daging sapi dilakukan 
pada tengah malam berkisar jam 24.00-03.00 pagi. Sampel daging sapi yang 
diambil lebih awal diasumsikan memiliki jumlah bakteri Escherichia coli yang lebih 
rendah dibandingkan sampel daging sapi yang diambil paling akhir karena sampel 
daging yang diambil paling akhir memiliki kontak dengan meja, peralatan, 
pedagang, pembeli dan lingkungan lebih lama dibandingkan dengan sampel yang 
diambil paling awal. Serta, Pengaruh faktor waktu dapat dihubungkan dengan 
jumlah bakteri.  
4.9 Faktor-Faktor Lain yang Dapat Menyebabkan Cemaran Bakteri 
Escherichia coli dan Salmonella sp. 
Selain dari hal-hal yang sudah dijelaskan sebelumnya, terdapat faktor-
faktor lain juga yang dapat mempengaruhi tingkat cemaran bakteri Escherichia coli 
dan Salmonella sp.. Beberapa faktor-faktor lain yang dapat menyebabkan tinggi 
atau rendahnya tingkat cemaran bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp., 
antara lain : proses pendistribusian daging dari RPH ke pasar, proses 
pemotongan, proses penjualan daging di pasar dan kontaminasi konsumen. 
Adanya cemaran Escherichia coli  dipengaruhi oleh cara pengangkutan 
dan alat angkut yang digunakan pada daging sapi. Menurut Sa’idah, et al (2011), 
proses pengangkutan daging dari RPH ke pasar tradisional juga bisa 
menyebabkan kontaminasi pada daging. Sebelum dilakukan pengangkutan, 
karkas daging sapi dibagi menjadi 4 bagian. Pengangkutan daging sapi dari RPH 






daging sapi tersebut tidak diberi kemasan atau alas sehingga sangat 
memungkinkan terjadinya kontaminasi dari luar atau lingkungan.  
Penyebab daging sapi tercemar oleh bakteri adalah saat proses 
pemotongan dan teknik penjualan daging di pasar tradisional. Biasanya pedagang 
menjual dagangannya dalam keadaan terbuka dan daging disajikan di lokasi yang 
kurang terjamin kebersihannya (Hernando, et al. 2015). Serta, masih terdapat 
pedagang yang mencampurkan antara daging dan jeroan yang dapat 
menyebabkan kontaminasi bakteri Esherichia coli dan Salmonella sp.. Pada 
bagian isi perut sapi banyak ditemukan bakteri Salmonella (Harsojo dan Darsono, 
2013).  
Selain itu, konsumen juga turut dapat menyebabkan kontaminasi bakteri 
Escherichia coli . Para konsumen cenderung menyentuh bahkan memegang 
daging sapi sebelum membelinya untuk memeriksa tekstur dari daging tersebut. 
Namun, hal itu dapat memicu terjadinya kontaminasi silang antara tangan 
konsumen yang tidak diketahui kebersihannya ke daging sehingga dapat 
menngkatkan tingkat cemaran mikroba pada daging sapi. Daging yang dijual 
dengan keadaan terbuka dapat menyebabkan konsumen memilih-milih daging 
dengan cara meyentuh dan memegang sehingga daging dapat terkontaminasi dan 
teskturnya menjadi berubah sehingga dapat menurunkan kualitas dari daging 
















BAB V KESIMPULAN 
 
5.1 Kesimpulan 
Berdasarkan tujuan dan hasil penelitan yang telah dilakukan, maka dapat 
disimpulkan bahwa dari hasil pengujian sampel daging sapi yang diambil dari 
Pasar Bogor Kota Bogor dari 14 sampel daging sapi yang diuji 6 diantaranya 
terindikasi mengandung bakteri Escherichia coli yang melebihi batas cemaran 
mikroba sedangkan pada hasil cemaran bakteri Salmonella sp. didapatkan hasil 
yang negatif untuk semua sampel daging sapi yang telah diuji.  Sanitasi dan 
higiene berpengaruh terhadap tingkat cemaran bakteri Escherichia coli. Tingkat 
sanitasi dan higiene yang baik menyebabkan rendahnya cemaran bakteri 
Escherichia coli dan sebaliknya tingkat sanitasi dan higiene yang rendah 
menyebabkan tingginya cemaran bakteri Escherichia coli. Selain itu, terdapat 
faktor-faktor lain yang menjadi penyebab tingginya cemaran bakteri tersebut, yaitu, 
proses pendistribusian daging dari RPH ke pasar, proses pemotongan, proses 
penjualan daging di pasar dan kontaminasi konsumen. 
5.2 Saran 
 Melakukan kerjasama dengan pihak pemerintah Kota Bogor untuk lebih 
memperhatikan keadaan pasar tradisional di Kota Bogor dari segi sanitasi 
dan kebersihannya sehingga dapat tercipta pasar sehat bagi masyarakat 
Kota Bogor dan melakukan penyuluhan secara berkala bagi pedagang 
untuk memperbaiki dan meningkatkan sanitasi dan higiene dari alat-alat 
yang digunakan, higiene personal dan kebersihan lingkungan yang ada di 
pasar tradisional Kota Bogor.  
 Melakukan penelitian lebih lanjut mengenai sanitasi dan higiene pedagang 
daging sapi dengan sampel dan responden yang lebih banyak sehingga 
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PENGARUH SANITASI DAN HIGIENE TERHADAP TINGKAT CEMARAN Escherichia 
coli DAN Salmonella sp. PADA DAGING SAPI DI PASAR BOGOR KOTA BOGOR 
A. DATA PRIBADI RESPONDEN   
1. Nama :   
2. Usia :    
3. Jenis Kelamin :   
4. Lama Pekerjaan :   
5. Jenjang Pendidikan :   
B. DATA FISIK 




Berjualan dalam keadaan sehat dan tidak memiliki luka yang 
terbuka ? 
  
2 Mengetahui tentang sanitasi dan higiene ?   
3 Mencuci tangan dengan sabun sebelum dan sesudah bekerja ?   
4 
Mencuci dan mengganti peralatan APD (sarung tangan, masker, 
apron, sepatu boot) secara berkala (min 1 kali/hari)? 
  
5 
Mencuci peralatan dengan sabun sebelum dan sesudah 
digunakan ? 
  
6 Meletakan daging dan jeroan secara terpisah ?   
7 Mengetahui tentang penyimpanan daging dengan benar ?   
8 Membuang sampah ke TPA (min 1 x 24 jam) ?   
9 Membersihkan kios sebelum dan sesudah berjualan ?   
10 
Menerima penyuluhan mengenai menjaga kebersihan pasar dari 







LEMBAR CHECK SHEET TINGKAT SANITASI DAN HIGIENE PEDAGANG 











1 PENATAAN RUANG 
DAGANG 
1.1 Pembagian area sesuai dengan 
peruntukannya (zoning). 
  
2 KONSTRUKSI 2.1 Atap : 
a. Kuat. 
b. Tidak bocor. 
c. Tidak menjadi tempat vektor. 
  
  2.2 Dinding : 
a. Bersih. 
b. Tidak lembab. 
c. Berwarna terang. 
d. Bahan yang kuat. 
e. Kedap air. 
  
  2.3 Lantai : 
a. Kedap air. 
b. Rata. 
c. Tidak Licin. 
d. Tidak retak. 
e. Mudah dibersihkan. 
f. Mempunyai kemiringan ke 
saluran pembuangan. 
  
 FASILITAS SARANA    
3 TEMPAT PENJUALAN 
BAHAN PANGAN 
BASAH 
3.1 Tempat penyimpanan bahan 
pangan dengan rantai dingin (cold 
chain) bersuhu (4-100C). 
  
  3.2 Meja tempat penjualan : 









d. Tinggi 60 cm.  
  3.3 Karkas daging digantung.   
4 AIR BERSIH 4.1  Air bersih selalu tersedia dalam 
jumlah yang cukup (minimal 40 liter 
per pedagang). 
  





5.1 Setiap kios/lorong/los tersedia 
tempat sampah basah dan kering. 
  
  5.2 Tempat sampah terbuat dari : 
a. Bahan kedap air. 
b. Tidak mudah berkarat. 
c. Kuat. 
d. Tertutup. 
e. Mudah dibersihkan. 
  
  5.3 TPS tidak menjadi tempat 
perindukan binatang penular 
penyakit. 
  
6 TEMPAT CUCI 
TANGAN 
6.1 Lokasi mudah dijangkau.   
  6.2 Dilengkapi sabun.   
  6.3 Tersedia air mengalir.   
7 BINATANG PENULAR 
PENYAKIT/VEKTOR 
7.1 Kios bahan pangan harus bebas 
dari lalat, kecoa, dan tikus. 
  
 PERALATAN    
8 PERALATAN  8.1 Alas pemotong (talenan) tidak 
terbuat dari kayu, tidak beracun, 
kedap air dan mudah dibersihkan. 
  
  8.2 Pisau terbuat dari bahan anti karat, 
tidak beracun dan mudah 
dibersihkan. 
  
  8.3 Tersedia alat kebersihan untuk 
mencuci peralatan. 
  






9 HIGIENE PEDAGANG 9.1 Pedagang tidak sedang menderita 
penyakit menular langsung seperti : 
diare, hepatitis, TBC, kudis, dll. 
  
  9.2 Pedagang daging/unggas dan ikan 
menggunakan alat pelindung diri. 
  
  9.3 Pedagang tidak meludah 
sembarangan. 
  
  9.4 Berpola hidup bersih dan sehat (cuci 
tangan dengan sabun, tidak 










LAMPIRAN III  





















































A. ALAT-ALAT PENGAMBILAN SAMPEL 
 Tanda Bukti Pengambilan Sampel                              Plastik 
                              










B. PROSES PENGAMBILAN SAMPEL 
 
Pemilihan dan Penimbangan Sampel                    Pembuatan Tanda  Bukti 
 
             









C. KEADAAN PASAR BOGOR 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
